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AVANT-PROPOS. 



Sous le titre de plajïtes industeiellks on comprend 
tous les végétaux annuels ou vivaceaj herbacés on ligneux^ 
dont les produits sont principalement destinés aux arts et 
»us industries. Quand ils concouiient à ralimcutation de 
riiommc^ ils n'y participent que d*Uîie maîiière secondaire- 
La présente édition a été revue efc notablement augmen- 
tée* Elle comprend quatre volumes renfermant les cultures 
des plaintes suivantes : 

TOME I. 

plantes textiles ou filamenteuses. — Plantes 
de spart erie et de Tannerie. — Fiantes & carder. 

Lin, chanvre commun, CotoTinîer, corèteî^j rmnio, dianvre 
d'Australie j de Manille et du Mexique , alfa, papyrus, agave, 
altfès, rofieau canne, bambou, rotang, oeier, cardère ou chardon 
à foulon , etc., etc. 

TOME II. 

Plantes oléagiseufies, — Plantes saponaires. ^ Plan-* 
tes tinctoriales. — Plantes tannifères. — Plantes 
sali f ères. 

Colza f navette j camelino, pavot-œillette, araeiûde, sésame 

85590 -^^^^'^^^S''^ 



ncin, gaiidcj safran, épine-vi nette, garance ^ curciima, rocou^'er, 
Lofs do Eréfiilj henné ^ pastel, indigotier , cactus à cochenille, 
orcanette , at-bres à huile et à suif , guroac ^ écorces à tanin , 
KalicoTj etc., etc. 

TOME III. 

Plantes aromatiques. — Plantes à parfums. 
Plantes k épices et condiment&îres. 

Houblon, aniH^ coriandre, fenoaîl, angèlîqTie, rosier, jasmin, 
tuhéreuse, caiisie, héliotrope, géranium ro&at^ menthe, lavande, 
vanille, benjoin, citronnelle, rajTrhe, vétiver, patchouli, bois 
de santal, eucalyptus, benjoin, myrrhe, poivrier^ cannellier, giro- 
flier, muscadier, moutarde, etc., etc. 

TOME IV. 

Plantes narcotiques. — Plantes aaccharifëres. — 
Plantes speudo-alimentaires. — Fiantes gommo- 
résineuses. — Plantes médicinales. — Plantes fu- 
néraires. 

Tabac ^ pavot à opium, canne à Éticiie, betterave saccharine, 
caféier, thé^ chicorée à café, cacaoyer, coco, camphrier, baumes, 
cachou, gingembre, gutta-percba , caotJtchouc, kinu, réglisse, 
rhubarbe^ abiiintbe, guimauve, quinquina, camomille, cardamone, 
aloèa , immortelle d'Orient , coïx lacryma , etc., etc. 

Les plantes mentionnées dans cet ouvrage sont très nom- 
breuBes ; elles complètent celles dé cri tes dans les volumes portant 
lea titres Kuivauts : Les pâturages, Lm pvairm naturelles et les 
herbages j Les planU& fourragèrûH et Len pUiiiUs alimentaires. 



VetaaiUfiS, k 16 octobre 1803* 
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PLANTES INDUSTRIELLES 



PREMIERE PARTIE 

LES PLANTES AROMATIQUES. 

Les plantes aromatiques sont celles qui produisent des 
semences ou des fruits qu'on utilise pour rendre la bière 
plus tonique, pour fabriquer des liqueurs ou aromatiser cer- 
tains aliments. 

Les végétaux qui appartiennent à cette division sont 
d'une culture facile. Ils occupent annuellement une surface 
assez étendue dans l'Europe centrale. 

Le houblon est incontestablement la plante qui est la 
plus importante et qui est la plus difficile à récolter, parce 
que les temps pluvieux nuisent très sensiblement à la qua- 
lité des cônes qu'il produit. Aussi se trouve-t-on dans la 
nécessité, dans les contrées tout à fait septentrionales, de 
leur faire subir parfois l'action de la vapeur de soufre 
pour éviter qu'ils prennent une nuance brune après qu'ils 
ont été desséchés. 

J'ai divisé les plantes aromatiques en trois classes, selon 
qu'elles sont cultivées pour leurs fruits, leurs graines ou 
leurs parties herbacées. 



PLA.NTBS INDUSTRIELLES. — T. III. 1 
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PREMIÈRE DIVISION. 

PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS FRUITS. 



CHAPITRE UNIQUE. 

HOUBLON. 

HUMULUS LUPULUS, L. LUPULUS SCANDENS , LAM. 

Plante dicotylédone de la famille des Canndbinées^ 

Anglais, — Hop. Suédois. — Humbla. 

Allemand. — Hopfen. Italien. — Lapulo. 

Hollandais. — Hopp. Espagnol. — Lupulo. 

Danois. — Haudhumle. Hongrois, ^— Kromlo. 

Historique. — Climat. — Données statistiques. — Mode de végétation. — Va- 
riétés. — Composition. — Terrain. — Préparation du terrain. — Sfode de 
multiplication. — Exécution de la plantation. — Espacement des pieds. — 
Eftgrais nécessaire. — Soins d'entretien pendant la première année. — Taille 
annuelle. — Perches. — Pose des perches ou perchage. — Fil de fer. — Soins 
d'entretien. — Insectes nuisibles. — Agents atmosphériques nuisibles. — Ma- 
ladies et altérations. — Récolte. — Dessiccation. — Ensachement. — Conser- 
vation du houblon. — Conservation des perches. — Durée d'une houblonnière. 
— Produit par hectare. — Capitaux engagés dans la culture du houblon. — 
Variétés de houblon du commerce, — Valeur commerciale. — Usages des pro- 
duits. 

Historiqae. 

La culture du houblon est très ancienne en Europe. Son 
introduction dans les Flandres se perd dans la nuit des 
temps. D'après les chartes des plus anciennes abbayes, elle 
était pratiquée au temps des Carlo vingiens. En 1404, le duc 
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HOUBLON. 3 

Jean de Bourgogne, comte de Flandres, fonda une distribu- 
tion annuefie de médailles d'or ornées d'une couronne de 
cônes de houblon, en faveur des cultivateurs qui exposaient 
annuellement les plus beaux produits fournis par cette 
plante. Le houblon a été signalé pour la première fois en 
France dans une donation faite en 768 par Pépin le Bref. 

Cette culture était florissante au xiv® siècle en Bohême. 

En 1346, l'empereur Charles IV réduisit les droits qu'on 
avait établis sur les bières de houblon des Pays-Bas. 

Ce fut sous le règne d'Elizabeth que le houblon fut in- 
troduit dans les brasseries anglaises et que la culture fut im- 
portée de Flandre en Angleterre, dans le comté de Kent. 
La culture de cette plante industrielle fut favorisée en 1552, 
par Edouard VI, et en 1603 par le Parlement, qui nef usa de 
satisfaire ceux qui réclamaient sa prohibition depuis 1442. 
C'est en 1733 qu'on l'expérimenta pour la première fois en 
Irlande. v 

En 1881, la culture du houblon occupait en Angleterre 
une surface de 26,000 hectares dont 16,590- dans le comté 
de Kent, 3,707 dans le comté de Sussex, 2,375 dans le comté 
d'Herefordshire, 1,079 dans le comté de Worcestershire et 
et 940 dans le comté de Surrey. 

En 1710, la reine Anne imposa le houblon importé 
en Angleterre d'un droit de 60 c. par kilog. ' En 1734, 
€reorge II frappa d'un impôt de 20 c. par kilog. le houblon 
qu'on y récoltait. Ce droit d'accise appelé duty (devoir) 
s'élevait à 19 fr. 80 par 45 kilog.; il a rapporté à la Tré- 
sorerie, en 1859, 8,210,000 fr. Ce droit avait été aboli en 
1861, mais il a été imposé de nouveau à partir de 1866. 

La culture du houblon a pris naissance au commence- 
ment du siècle actuel dans la Lorraine et les Vosges. Elle a 
été exécutée en 1800 pour la première fois, dans l'ancienne 
Alsace, à Leutenheim par Jacques Muntzinger. C'est en 
1815 seulement qu'elle a été tentée pour la première fois à 
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4 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

Bischwiller par Arien. Cette culture a été introduite dans 
la Bourgogne, en 1886, par Victor Noël, de Beire Le Châtel 
(Côte-d'Or). 

Le houblon est cultivé en Angleterre, en Belgique, dans 
les Pays-Bas, la Bavière, la Saxe, la Silésie, la Poméranie, 
le Mecklembourg, le Brandebourg, le grand-duché de Bade,, 
la France et dans l'Amérique du Nord. 

En Angleterre, sa culture a principalement lieu dans les 
comtés, de Kent, Sussex, Herefordshire, SmTcy, Worcesters- 
hire et Hantshire. 

En Belgique, elle est en usage aux environs d'Alost, Po- 
peringue, Asche, Teralphène, Jupille et Angleur, près 
Liège. Leeuwen-Hoeck regardait au xvii® siècle les hou- 
blons des environs de Liège comme les plus beaux de l'Eu- 
rope. 

Les houblons les plus renommés de la Bohême sopt ré- 
coltés à Saaz, Auscha, Falkenau et Leitmeritz ; ceux de la 
Saxe à Heidelberg, à Seehof et à Schwetzingen sont aussi 
très recherchés. 

Les houblons de Bavière les plus estimés sont ceux de 
Spalt, d'Eichstett, Stim, Weingardtin, Absberg, Kains- 
berg, Pleinfeld, d'Hespruck et de Laugenzenn.^ Dans le 
Wurtemberg on recherche les houblons de Rottembourg. 

Les houblons les plus renommés du Palatinat provien- 
nent de Sandhauser, Schwezingen, Waldorf et OfFersheim. 

En Alsace, on cultive le houblon près de Haguenau^ 
Bischwiller Oberhoffen, Schweighausen, Kurtzenhausen 
et Brumath. 

En France, le houblon est principalement cultivé dans 
les Vosges, à Rambervillers ; dans la Lorraine, aux environs 
de Toul, Nancy, Lunéville et Gerbevillers ; dans la Flan- 
dre, aux environs de Bailleul, Bousies, Steenwoode, Boes- 
che et Hazebrouck; dans la Bourgogne, à Beire le Châtel et 
dans les cantons de Mirebeau, Is-sur-Tille, Selongey, Seurre, 
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Grancey, Recey-sur-Ource, Fontaine- Française et Dijon et 
sur divers points de la Franche-Comté. 

La production totale s'est élevée en 1888 à plus de 
12,000 quintaux métriques. 

Dans le Palatinat, chaque brasseur a une houblonnière. 

On cultive le houblon avec succès à Madère, en Aus- 
tralie, à la Nouvelle-Zélande, à la Tasmanie. 

Climat. 

Le houblon, cette vigne du Nord, cette plante si belle, 
si délicate et si capricieuse, appartient à l'agriculture des 
climats tempérés. Ainsi, pour produire abondamment et 
fournir des cônes de bonne qualité, il faut qu'il végète 
dans un climat à la fois chaud et humide et qu'un beau 
ciel et un air pur favorisent à la fin de Tété ou au commen- 
cement de l'automne leur maturité. 

Les localités très humides ou chargées en août et septem- 
bre de brumes épaisses, comme les contrées trop sèches, lui 
sont contraires : elles arrêtent son développement ou l'obli- 
gent à produire des cônes peu développés ou peu aromatiques. 

Le climat de la Bavière ou de la Bohême est en général 
excellent. Ainsi, les houblons qu'on récolte à Spalt et Hes- 
pruck dans la Franconie, à Rottembourg sur le Necker et 
dans les contrées de TÉger et de l'Elbe, sont renommés pour 
leur parfaite qualité. 

Le climat brumeux de l'Angleterre convient très bien 
au houblon, parce que l'été y est souvent très beau. Les 
houblonnières que j'ai vues dans les comtés de Kent et 
de Surrey m'ont frappé par la belle végétation et la pro- 
ductivité des pieds qui les composent. 

Cette plante a besoin d'une notable quantité d'eau pen- 
dant l'été; c'est pourquoi les orages fréquents ne lui sont 
pas nuisibles. L'abbé Bertholon a constaté que la récolte du 
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houblon a été mauvaise eu 1833, 1835, 1837, 1842, parce 
que les orages j ont été peu nombreux ; qu'elle a été satisfai- 
sante en 1834 et 1838, années pendant lesquelles les orages 
ont été assez fréquents; enfin, qu'elle a été très bonne efc 
régulièrement en 1836, 1889, 1840 et 1841, à cause de la 
constance des orages. 

Mais il ne suffit pas que le climat soit doux et plutôt hu* 
mide que sec ; il faut aussi qu'il n'y règne pas des vents 
impétueux ou que les changements de température n'y soient 
pas très brusques. 

Les Vosges, la Lorraine, la Flandre, la Bourgogne et la 
Franche-Qomté sont, en France, les localités les plus favo- 
rables au houblon. 

Données statistiques. 

La France ne produit pas tout le houblon qu'elle emploie. 
En 1857, elle a importé les quantités suivantes : 

Provenances. Quantités, 

Allemagne 849,024 kilog. 

Belgique 373,103 — 

États-Unis 22,591 — 

Autres pays 5,977 — 

1,250,695 kilog. 
Les exportations avaient atteint. . . . 124,291 kilog. 

Les importations faites en 1834 n'avaient pas dépassé 
696,932 kilogr. 

Le houblon occupait en France, en 1840, 826 hectares et 
en 1882, 2,050 hectares. Ses produits, qui avaient été de 
888,000 kilog. en 1840, se sont élevés en 1882 à 2,953^400 
kilog. 

Les départements qui renferment les cultures les plus 
importantes sont les suivants : 
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Nord .,... 1,200 hectares. 

Menrthe-et-Moselle 919 — 

Côte-d'Or 1,400 — 

Vosges 166 — 

Aisne 146 — 

Voici les superficies que le houblon occupe à l'étranger : 

Allemagne 50,000 hectares. 

Angleterre 32,000 — 

Belgique 4,000 — 

États-Unis 16,000 — 

Mode de Téi^étation. 

Le houblon présente une souche ligneuse et vivace ; ses 
racines sont rampantes et munies d'yeux qui donnent nais- 
sance à des jets plus ou moins nombreux. Les tiges sont 
annuelles, grimpantes et s'enroulent de gauche à droite ; 
elles sont tordues, un peu anguleuses et âpres parce qu'elles 
sont couvertes de petits crochets. Les feuilles sont opposées, 
pétiolées et insérées ordinairement au nombre de deux sur 
des nœuds distants les uns des autres de O'^jSO à O'^jôO ; elles 
sont rugueuses en dessus, palmées et dentées en scie ; les 
inférieures sont grandes et présentent cinq lobes aigus ; 
les supérieures sont plus petites et à trois divisions souvent 
peu apparentes. 

Le houblon est dioïque. Les fleurs mâles présentent un 
• calice à cinq folioles sans corolle; elles sont blanchâtres, 
disposées en grappes à l'aisselle des feuilles ; après leur épa- 
nouissement, qui a lieu en juillet et en août, elles se fanent 
et tombent. — Les fleurs femelles sont composées d'une 
simple écaille; elles sont réunies et imbriquées en une sorte 
de cône oblong ou presque carré ; les cônes sont placés par 
deux à l'aisselle d'une grande bractée foliacée (fig. 1). 

Chacune des écailles composant les cônes porte à la base 
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un SUC résineux , jaune doré ou rougeâtre, amer et très 
aromatique. Les granules qui le composent ne sont visibles 
qu'après le complet épanouissement des fleurs femelles : ils 




Èig. 1. — Hameau de houblon portant des cônes. 

forment la poussière à odeur pénétrante que Yves et Plan- 
che ont appelée lupuline et que M. Payen a nommée secrè* 
tion jaune du houblon. 
Le houblon commence à végéter vers la fin de février 
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OU au commencement de mars, et ses cônes mûrissent en 
septembre ou octobre, époque à laquelle ses tiges et ses 
feuilles se dessèchent. 

Cette plante végète très rapidement quand l'air est lourd, 
le temps orageux , et lorsque la température est élevée 
pendant les nuits. Il n'est pas rare de la voir pousser de 
0"»,06 à 0"*,10 et même O'^yU par 24 heures. 

Les tiges des houblons, dans la plupart des houblon- 
nières de la France, de T Allemagne et de l'Angleterre, 
grimpent en s'enroulant jusqu'au sommet de perches ayant 
4 à 7 mètres de hauteur. Quand elles ont atteint la partie 
supérieure de ces tuteurs, elles retombent en vertes giran- 
doles et forment des allées étroites, sombres et très pittores- 
ques. Alors les grappes, d'abord vertes, prennent une cou- 
leur jaunâtre ou dorée et répandent vers le soir, quand la 
brise les agite, une odeur forte mais agréable. 

On a souvent répété que les tiges du houblon cultivé at- 
teignaient 10 mètres de hauteur. Je n'ai point encore ob- 
servé des tiges aussi élevées. 

Tariétés. 

Le houblon a produit plusieurs variétés qui se distin- 
guent les unes des autres par la coloration de leurs tiges, la 
forme, la grosseur et la couleur de leurs cônes, et aussi par 
leur précocité ou leur maturité tardive. 

En général, chaque contrée a ses variétés spéciales. Voi- 
ci les variétés qu'on cultive dans les pays où il existe des 
houblonnières : 



A. Bohême. 


B. Pays-Bas. 


Houblon ronge. 


Houblon blanc. 


— Tert. 


— vert. 


— blanc. 


— gris. 


— jaune. 
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C. Bavière. 


E. Angleterre. 




Houblon blanc. 


Houblon rouge. 


— jaune. 


— vert. 


— vert. 


— - spalter. 


— rouge. 


D. Saxe. 


F. France. 


Houblon rouge. 


Houblon de Spalt. 


— vert. 


— précoce. 


— blanc. 


— tardif. 



1** Le JtouUon rouge a des sarments vigoureux, rudes, 
très cannelés, rougeâtres ou vert violacé; ses cônes sont 
oblongs ou ovales, comprimés sur deux faces, carrés à leur 
base, attachés à un long pédoncule et d'un jaune clair très 
vif, avec des taches rougeâtres. 

Cette variété mûrit à la fin d'août ou dans la première 
quinzaine de septembre; ses cônes sont chargés de lupuline 
et très estimés. On reproche à cette variété de ne pas bien 
réussir sur les sols argileux ou humides. 

2° Le houblon blanc a des sarments verts très développés 
et très sillonnés ; ses cônes sont moyens, allongés, très carrés 
à leur base et d'un vert très pâle. 

Cette variété est un peu plus hâtive que la précédente, 
mais la lupuline qu'elle produit est moins fine et moins abon- 
dante ; en outre, elle a une odeur moins pénétrante. Néan- 
moins elle est estimée dans le nord de l'Allemagne et en 
Angleterre, où elle est cultivée sous le nom de houblon 
flamand. 

3^ Le houblon vert a des sarments verts, des cônes ver- 
dâtres plus globuleux et plus petits que ceux des variétés 
précédentes. 

Cette variété est plus tardive que le houblon rouge. L'a- 
rome de la lupuline, quoique plus fort, est moins agréable. 
Nonobstant elle n'exige pas des terres spéciales, est peu at- 
taquée par les insectes, et les cônes qu'elle produit perdent 
moins en poids que les autres par la dessiccation. 
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4° Le houblon jaune a des sannents vert clair, des cônes 
petits, ronds et d'un beau jaune doré. 

Cette variété est assez hâtive et vigoureuse, mais ses pro- 
duits sont moins estimés que les cônes des houblons rouges 
et blancs. 

Ces quatre principales races ont produit des sous- variétés 
qui en différent par la forme de leurs cônes et leur précocité. 
Ainsi , on connaît en Saxe deux variétés de houblon blanc : 
l*' le houblon blanc à cônes allongés; 2° le houblon blanc à 
cônes globuleux, La première est très productive, mais ses 
cônes laissent un peu à désirer quant à leur qualité. On la 
cultive à Alost (Belgique), à Farnham et dans le comté de 
Sossex (Angleterre). La dernière race est un peu plus pré- 
coce, et si elle est moins productive, elle fournit des cônes 
ayant phis de valeur. Elle est cultivée à Poperingue (Bel- 
gique) et aux environs de Steenwoode (Nord). 

On a depuis longtemps compris la nécessité de distinguer 
les variétés de houblon suivant l'époque de la maturité de 
leurs cônes. Ainsi, il y a un siècle, on cultivait en Angleterre 
plusieurs variétés hâtives ou tardives dans le but de prolon- 
ger la cueillette des cônes pendant vingt jours environ. Dans 
le Wurtemberg, on cultive deux variétés précoces et trois 
variétés tardives. Les premières ont des branches latérales, 
courtes, et comprennent : 1° le houblon à sarments rouges; 
2^ le houblon à sarments demi-rouges. Les secondes, remar- 
quables par leurs longues branches latérales, présentent : 
P le houblon à sarments verts; 2° le houblon à sarments 
vert-bleu ; 3"* le houblon à sarmsnts rayés de rouge. 

En général, les variétés tardives mûrissent leurs cônes 
douze à quinze jours 'après les races hâtives. 

La variété qu'on cultive en Lorraine vient d'Allemagne ; 
elle dérive du houblon vert. Il en est de même du houblon 
de Spalt qu'on désigne souvent sous le nom de ?wublon de 
Bavière, et qui se distingue de la variété-type par une pré- 
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cocité Je plus de quinze jours. Cette race produit des cônes 
gros, arrondis et d'un vert- jaune. 

Le houblon de Bohème est précoce et très estimé, mais il 
craint la sécheresse. Les principales variétés sont : 1* le 
rosffocferif ou houblon rouge, qu'on emploie de préférence 
dans la bière de garde; 2** \q griin, ou houblon vert, qui 
«ert à aromatiser la bière ordinaire et qu'on importe en 
France sous différents noms. Ce dernier houblon est de 
qualité inférieure. 

Le comté de Kent et le comté de Sussex cultivent princi- 
palement les variétés suivantes : V Le golding appelé roi 
des houblons; ses cônes sont très aromatiques. Cette variété 
exige des perches très élevées. Elle a produit une sous-race 
dite houblon blanc hâtif de golding. 2® Le grape est très an- 
cien et très répandu ; il a produit deux sous-variétés : le 
whitebine grape et le Coopères tahile grape. 3° Le jones pro- 
duit des cônes de qualité un peu secondaire, mais comme 
il n'exige pas des perches très longues, il permet d'utiliser 
celles que le vent a brisées et qui sont trop courtes pour les 
autres houblons. 

On cultive en Belgique trois variétés : le kertebelle, à 
cônes dorés; le groenbelle, à cônes verts; le cornoelhop, à 
cônes blancs, qui est le plus estimé. 

Le houblon qu'on nomme en Saxe houblon long carré est 
tardif et a des sarments rougeâtres. Cette sous- variété était 
très estimée en Irlande, en 1757, parce qu'elle est produc- 
tive et très rustique. Ses cônes ont une nuance roussâtre. 

En général , plus le houblon fleurit de bonne heure sous 
un beau soleil et plus ses cônes contiennent de lupuline. 

Composition. 

En général, on constate dans les houblonnières ayant 
une belle végétation, par 100 kilog. de cônes récoltés : 
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200 à 250 kilog. de feuilles. 
300 à 350 — de tiges. 

Les tiges, les feuilles et les cônes du houblon contiennent 
une assez forte proportion de chaux et de potasse. D'après 
M. Nesbit et M. Brazier, 100 parties sèches donnent : 

Nesbit. Brazier. 

Tiges 3,74 de cendres. 5,75 de cendres. 

Feuilles 13,60 — 23,46 — 

Cônes 9,87 — 8,88 — 

Les cendres contiennent, d'après M. Nesbit : 

Tiges. Feuilles, Cônes, 

Chaux 38,73 49,67 15,98 

Potasse 26,85 14,96 25,18 

Magnésie 4,10 2,89 5,77 

Soude » 0,39 » 

Chlorure de potassium 9,64 D 1,67 

— de sodium 6,47 9,49 7,24 

SUice 6,07 12,14 21,50 - 

Acide sulfurique 8,44 5,04 5,41 

' — phosphorique 6,80 2,42 9,80 

Phosphate de fer 0,40 3,61 7,45 

100,00 100,00 100,00 

Les cendres du golding cultivé dans le comté de Kent 
renferment, suivant M. Brazier : 

Tiges. Feuilles, ■ Cônes. 

Chlorure de soude 5,76 2,08 2,31 

— de potasse 4,26 7,00 1,90 

Potasse 16,79 2,36 25,53 

Chaux 43,66 54,63 21,73 

Magnésie 10,12 7,16 7,14 

Oxyde de fer 1,04 0,86 1,81 

Acide phosphorique 11,26 4,24 18,16 

— sulfurique...; 2,61 3,51 5,31 

Silice.. 4,52 18,16 16,11 

100,00 100,00 100,00 
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Les analyses qui précèdent diffèrent complètement les unes 
des autres. Ce fait n'a rien d'étonnant, M. Brazier a constaté 
que les cendres du golding, cultivé dans le comté de Sussex, 
contenait les éléments ci-après : 

Tiget. Feuilles. Cônes. 

Chlorure de soude 6^07 4,79 3,08 

Soude 2,00 0,20 j> 

Chlorure de potasse » » 0,34 

Potasse 31,66 12,95 38,26 

Chaux 35,46 44,97 15,10 

Magnésie 6,59 7,60 6,49 

Oxyde de fer 0,82 0,81 1,51 

Acide phosphorique 10,10 5,86 18,71 

— sulfurique 2,55 3,09 3,67 

SiUce 5,75 19,73 12,84 

100,00 100,00 100,00 

Ces diverses analyses prouvent une fois de plus l'influence 
que le sol, par sa nature et les engrais qu'on lui applique, 
exercent sur la végétation du houblon. 

D'après M. Payen, 100 parties contiennent en azote : 

Parties fraîches. Parties sèches. 

Tiges 0,61 0,70 

Feuilles 1,30 J,61 

Cônes 8,82 9,80 

Si 100 kilog. de cônes secs sont fournis, en moyenne, 
par 850 kilog. de tiges séchées et 260 kilog. de feuilles 
sèches, si l'hectare comprend 2.500 pieds et s'il produit en 
moyenne 800 kilog. de cônes, le houblon enlèvera chaque 
année à la couche arable : 

CTiaux. Potasse. Azote. 

800 kil. de cônes. . 12 kil. 62 29 kil. 86 78 kU. 40 

2080 — feuiUes... 120 — 70 36 — 33 31 — 40 

2800 — tiges 40 — 55 27 — 06 18 — 60 

Totaux 173 kil. 87 83 kil. 25 128 kil. 25 
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Ces résultats prouvent combien il est utile, quand on veut 
établir une houblonnière, de choisir un sol calcaire riche 
en sels alcalins et en humus. 

Suivant Sprengel, le houblon nouvellement récolté con- 
tient les substances suivantes : 

Substances solables dans Teau 1,460 

— — dans une lessive alcaline . . 14,432 

Cire, résine et matière verte 6,720 

Fibre végétale 9,688 

Eau 73,800 



100.000 



Lalupuline est une poussière jaune, granuleuse, onc- 
tueuse; elle ressemble au pollen des végétaux ; elle n'est ni 
acide ni alcaline, et? sa saveur est d'une amertume franche. 
L'iode la colore en bleu. Elle doit l'odeur qu'elle laisse 
échapper à une huile essentielle, pénétrante et narcotique 
qui y existe dans la proportion de 1 à 2 pour 100. Cette 
substance est une véritable matière active; c'est à elle 
qu'est du l'effet soporifique de la bière. Elle a surtout 
l'avantage de prolonger sa conservation. 

Suivant MM. Payen et Chevalier, elle est composée de 
cellulose, résine, matières azotées, substance amère, ma- 
tière grasse, acétate d'ammoniaque, soufre, silice, sulfate 
et malate de potasse , chlorure de potassium , oxyde de fer 
et phosphate et carbonate de chaux. 

Les mêmes expérimentateurs ont trouvé que la lupuline 
existait dans les cônes desséchés dans les rapports suivants : 

Houblon de Poperingue 18,00 pour 100 

— d'Amérique 17,90 — 

— des Vosges 11,00 — 

— d'Angleterre .10,00 — 

— de LunéviUe 10,00 — 

— de Liège 9,00 — 
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Honljlon d'Aloat S,10 pout lOD 

— deSpalt,.,. 8,00 ^ 

— de Toiil B.OO — 



Dans tous les houblons analysés on a trouvé que lea ma- 
tières étrangères étaLent toujours en raiâon inverse de la 
quantité de lupuliue qu'on y avait constatée. Ainsi, les 
houblons de Belgique et de T Amérique contiennent 14 et 
12 pour 100 de matièœs étrangères, et 60 à 70 pour 100 
d'éuaillea, tandis que les houblons de Spalt et de Lunéville 
n'en renferment que 4 et même 2 pour 100. 

Il serait utile de répéter ces analyses, et de constater en 
même temps les proportions dans lesquelles existent 
Xhuik essentielle^ la résiné et la matière amère. 

Terrain. 

Nature, — Le houblon est une plante exigeante. Il 
doit être cultivé sur des terres qui ne soient pas trop te- 
naces, ni trop légères, parce qu'it redoute un excès d'hu- 
midité ou un excès de sécheresse, 

Lea terres qui lui conviennent le mieux sont celles qui 
sont profondes, fertiles, fraîches sans être humides, et qui 
contiennent une notable proportion de carbonate de chaux, 
de silice et d'argile. Il réussit très bien sur les sables noirs, 
riches en humas, sur les terres d^allnvions à soua-sol per- 
méable, et sur les terrains argilo-silieeux, silico-argileux 
ou calcaire-argileux. 

Il Tégète mal sur les terres purement sablonneuses ou 
caillouteuses et sur les sols argileux à sous- sol glaiseux ou 
compact. Lorsqu'il croît sur des sols froids et humides, ses 
racioes sont susceptibles de ponrrirj s'il persiste, il j donuô 
des produits qui laissent beaucoup à désirer quant à leur 
quantité et à leur qualité. 
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HOUBLON. 

En général, les terres de consistance moyenne, pro- 
fondes, saines et riches sont regardées à bon droit comme 
les plus favorables au houblon, parce que les cônes y sont 
plus nombreux et plus aromatiques. 

Les terres tourbeuses assainies lui conviennent aussi , 
quoiqu'il y soit sujet à la rouille. 

Les terres, par leur nature et leurs propriétés physiques, 
exercent une influence considérable sur la forme des cônes 
et la coloration et la qualité de la lupuline. Ainsi, les hou- 
blons qu'on plante dans des terrains froids, argileux, humi- 
des et pauvres, produisent toujours, quelle que soit la va- 
riété cultivée, des cônes plus arrondis et plus serrés que 
les houblons qu'on cultive dans des terres douces, chaudes, 
perméables et riches. En outre, la lupuline qu'on observe à 
la base des écailles des premiers cônes, est toujours grosse, 
rougeâtre et moins aromatique. Il n'en est pas de même de 
la poussière que présentent les cônes récoltés sur les se- 
conds terrains; elle est jaune safrané, fine, abondante, et 
laisse échapper un arôme très prononcé. 

Situation. — Le houblon se plaît dans les vallées et 
les plaines et à la base des collines ou sur le versant de 
coteaux abrités des vents du nord, du nord-est et du nord- 
ouest par des élévations, des habitations ou des forêts. 

En Angleterre, la plupart des houblonnières sont entou- 
rées de haies vives, élevées et bien touffues. Ces abris les 
préservent des vents froids et violents pendant l'automne, 
et ils les protègent en été contre les haies ou les courants 
d'air chaud. On ne doit pas oublier que le houblon veut 
de l'air et du soleil, et que les ouragans renversent les per- 
ches et brisent les tiges et les ramifications. 

Les houblonnières situées dans des vallées basses, oùTair 
est sans cesse chargé d'humidité, produisent souvent une 
très grande quantité de cônes, mais ceux-ci y acquièrent 
difficilement une bonne qualité. Les vallées qu'on doit 
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18 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

choisir de préférence sont celles qui sont bien aérées et 
^xposées à l'action vivifiante du soleil. 

Il faut aussi éviter d'établir une houblonnière sur un 
terrain très voisin d'une rivière, d'un fleuve ou d'un étang, 
ou situé le long d'une route très fréquentée. Dans le pre- 
mier cas, les cônes subissent à la fin de l'été l'action des 
brouillards intenses et souvent prolongés, ou des gelées 
blanches ; dans le second, la poussière que le vent enlève à 
la route se dépose sur les écailles des cônes et diminue leur 
qualité, leur arôme et leur valeur vénale. 

Exposition. — Le houblon demande beaucoup d'air, 
de chaleur et de soleil, mais il redoute les vents froids, hu- 
mides et violents. Aussi se trouve-t-on dans la nécessité de 
choisir de préférence à tous autres les terrains exposés au sud, 
au sud-est ou au sud-ouest, et d'opérer les plantations de 
manière que les lignes soient dans la direction du sud ou du 
midi. Alors, le houblon est éclairé par le soleil pendant la 
plus grande partie du jour. 

Si la houblonnière était exposée à l'est ou à l'ouest, elle 
ne profiterait de l'influence bienfaisante du soleil que pen- 
dant quelques heures le matin ou le soir. 

Préparation du terrain. 

Le sol sur lequel on veut établir une houblonnière peut 
être préparé de deux manières : V on peut y pratiquer un 
défoncement à bras ou à la charrue sur toute son étendue ; 
2° on peut se contenter d'y ouvrir des tranchées parallèles. 

DÉFONCEMENT EN PLEIN. — Lorsque le terrain est peu 
profond et qu'il repose sur un sous-sol siliceux, calcaire 
ou marneux, il faut, si la houblonnière doit occuper le sol 
pendant longtemps, le défoncer jusqu'à 0'",50, 0™,70 et 
même 0"',80 de profondeur, selon que cette opération doit 
être faite à bras ou à l'aide de la chan-ue. 

Digitized by CjOOQIC 



HOUBLON. 1» 

Un défoncement exécuté jusqu'à 0",70 de profondeur 
est coûteux, mais il n'est pas exagéré, parce que le lioublou 
a de fortes racines pivotantes. Plus les racines de cette 
plante pénètrent profondément dans le sol et mieux elles 
résistent aux grandes sécheresses. 

En Flandre, où les terres sont situées sur des sous-?iûls 
perméables, on ne défonce pas ordinairement les tenains 
qu'on destine au houblon au delà de 0™,40 à 0™,50. 

Le défoncement à bras s'opère par tranches successives de 
0™,7<5, 0",90 à 1 met. de largeur comme s'il était question 
d'arracher une garancière. En agissant ainsi on mêle com- 
plètement une partie plus ou moins épaisse du sous-aol ^vea 
la couche arable. Pendant l'opération on enlève avec aoïn 
les pierres ou les racines des plantes indigènes nuisibles qui 
peuvent exister. 

Quand on emploie la charrue pour exécuter cette impor- 
tante opération, on laboure à 0"',25 ou 0'',30 de prof ou- 
deiir avec une forte charrue ordinaire attelée de cjuatre 
animaux, qu'on fait suivre immédiatement par une seconde 
chaiTue de même force ou par une charrue sous-sol ti'iiîrn'c 
par deux chevaux placés l'un devant l'autre. Ces deux ù[)é- 
rations, exécutées simultanément, remplacent dans plu- 
sieurs circonstances, lorsqu'elles sont bien exécutées, un 
défoncement moyen fait par des journaliers. Il est essentiel 
que la charrue fouilleuse soit très solide, puisqu'elle doit 
pénétrer le plus possible dans le sous-sol. 

Le défoncement en plein exécuté à bras ou avec dt^iLï 
charrues doit être fait en automne lorsque les pluies ont }>«- 
nétré la couche arable et le sous-sol et par un beau temps. 

On peut répéter le défoncement pratiqué à l'aide île la 
charrue après les grandes gelées à glace. Alors, il est n^ ih-î^- 
saire, si on veut que le sous-sol soit régulièrement ameul)li, 
d'opérer ce second travail en suivant une direction opposée â 
celle qu'on avait adoptée pendant le premier défonce m on t.. 
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On complète la préparation du sol en ravalant la surface 
au moyen de la herse ou d'un scarificateur. 

Le défoncement en plein exécuté à bras coûte de 3 à 5 fr. 
Tare, suivant la profondeur à laquelle on Texécute et la 
nature du sous-sol. 

DÉFONCEMENT PARTIEL. — On peut sc dispenser de 
défoncer en plein les terres sur lesquelles on veut établir 
une houblonnière quand la couche arable est de consis- 
tance moyenne et qu'elle repose sur un sous-sol perméable. 
Alors, on se borne ou à pratiquer des fosses à des distances 
déterminées ou à creuser des rigoles parallèles et espacées 
plus ou moins les unes des autres, suivant la distance à la- 
quelle les pieds de houblon doivent être plantés. 

Dans les deux cas, on trace à l'aide d'une charrue, des 
enrayures de manière que l'espace existant entre deux d'en- 
tre elles représente l'écartement des pieds de houblon. Quand 
ce premier travail est terminé, on marque avec une pioche 
les endroits où les trous doivent être ouverts, ou bien on 
fait creuser à la pioche et à la pelle des fosses dans la direc- 
tion des enrayures. Celles-ci doivent naturellement occuper 
la partie médiane des rigoles. 

Les trous doivent avoir au minimum 0™,50 de diamètre 
sur 0"',50 de profondeur. 

Les fosses ne doivent pas avoir moins de 0™,75 de lar- 
geur sur 0™,50 de profondeur. 

Quand ces trous ou ces fosses ont été creusés, on les aban- 
donne à eux-mêmes pour que le sous-sol subisse l'influence 
de l'air, des gels et des dégels. 

Au moment de la plantation, on les remplit de terre et 
de fumier. On a soin que l'engrais ne soit pas placé hors de 
la portée des racines des jeunes plantes. 

On le met de manière qu'il soit au niveau du trou ou de 
la rigole. 

Ces travaux doivent être faits par un beau temps en au- 
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tomne ou pendant l'hiver lorsque les gelées ne sont pas très 
intenses. On peut aussi les exécuter pendant Tété, entre la 
fenaison et la moisson. 

Quand on ouvre des fosses sur une terre à sous-sol imper- 
méable, il faut les creuser suivant la ligne de plus grande 
pente afin qu'elles servent, pendant l'automne et l'hiver, de 
rigoles d'écoulement aux eaux surabondantes. 

Lorsqu'on veut établir une houblonnière sur un terrain à 
sous-sol imperméable et très humide l'hiver, on doit, avant 
d'opérer le défoncement, l'entourer d'un fossé profond. La 
berge ou ados de cette rigole d'assainissement doit exister 
sur le terrain qu'on veut planter, 

]|Iode de multiplication. 

Le houblon se propage de trois manières : 1** par graines, 
2** par boutures ou replants, 3" par boutures enracinées. 

Graines. — Lorsqu'on veut multiplier le houblon par 
graines avec l'intention d'obtenir des variétés ou plus pro- 
ductives ou plus précoces, on plante dans la houblonnière 
quelques pieds mâles. Alors, et alors seulement, il y a possi- 
biKté de recueillir annuellement des graines sur les pieds 
femelles qui végètent dans leur voisinage. 

Les graines que fournit le houblon ressemblent, quant à 
leur grosseur et à leur forme , à la graine de millet à épi ou 
millet des oiseaux, mais elles en diffèrent par leur colo- 
ration, qui est jaune-brun. 

Ces graines doivent être semées sur une couche tiède en 
mars ou avril. 

Le plant qu'on en obtient est mis en place à la fin de 
mai ou pendant le mois de juin de l'année suivante. 

A la seconde année, on peut savoir si on a gagné une 
nouvelle variété. Le plus ordinairement, la plupart des 
pieds ainsi obtenus appartiennent au houblon sauvage, es- 
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pèce commune en France dans les haies ou les bois établis 
sur des sole un peu argileux ou calcaires et toujours frais 
pendant Tété. 

BouTiTRES ou REPLANTS. — Les boutures qui servent à 
propager le houblon cultivé proviennent de l'opération dite 
taille ou chàtrage, qu'on pratique tous les ans au printemps 
dans les anciennes houblonnières; 

On doit choisir de préférence les pousses qu'on enlève 
avec une portion de la souche sur les pieds vigoureux et 
Bains et qui présentent quelques radicelles. 

Ces boutures doivent avoir trois à quatre nœuds ou trois 
à quatre yeux, 0",12 à 0'",15 de longueur et la grosseur 
d'un crayon ordinaire. Plus les boutures sont fortes et vi- 
goureuses, et plus leur reprise est assurée. 

Lorsque ces boutures doivent être expédiées à une 
grande distance et rester par conséquent plusieurs jours sans 
titre mises en place, il faut les couvrir de mousse humide ou 
de sable frais pour éviter que l'air ne les dessèche. 

En Almce et dans le Palatinat les boutures bien choisis 
m vendent de fr. 75 à 1 fr. le 100. Ce prix est aussi celui 
auquel on les vend dans la Souabe et la Bavière. 

BouTCRES ENRACINÉES OU PROVINS. — Plusicurs Cul- 
tivateurs ne plantent que des boutures enracinées. Cette 
manière d'ugir est rationnelle en ce qu'elle permet de comp- 
ter sur utie réussite plus complète. 

Alors , au lieu de mettre en place définitive les boutures 
qu'on obtient en opérant la taille, on les plante à 0'",20 ou 
0"V^5 ^^ distance en tout sens, sur un endroit frais, dans 
un jardin ou dans xm champ très voisin d'un cours d'eau. 
L'humidité du sol, en favorisant le développement des ra- 
cines, permet aux jeunes plantes de végéter beaucoup plus 
vi^^oureu Bernent que si les boutures avaient été mises en 
place sur le terrain où la houblonnière doit être établie. 

Les provins ont un autre avantage ; ils sont productifs 
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pendant l'automne qui suit leur mise en place. Les pieds 
de houblon qui proviennent de boutures simples ne produi- 
sent presque rien pendant la première année de leur végé- 
tation. 

Les bons plants ont une chevelure abondante et ils sont 
jaunâtres extérieurement et blanchâtres intérieurement. 
On doit rejeter les plants qui présentent des taches noires 
ou noirâtres, parce qu'ils sont sujets à devenir chancreux. 

Époque de la. mise en place des boutures. — La 
mise en place dès boutures se fait à l'époque à laquelle on 
opère la taille des anciens* pieds, c'est-à-dire de la fin de 
février au 15 avril au plus tard. 

On a proposé d'opérer cette plantation en automne ; cette 
saison est moins favorable que le mois de mars, parce 
qu'elle expose pendant l'hiver les boutures et les anciens 
pieds à l'action des fortes gelées à glace. 

On ne doit pas l'exécuter après le 15 avril ; à cette époque 
les pousses du houblon commencent à sortir de terre. 

Exécution de la plantation» 

Lorsque le moment d'effectuer la mise en place des bou- 
tures est arrivé, on termine le remplissage des fosses ou des 
rigoles avec de la bonne terre ou du terreau. Cette opéra- 
tion est bien faite lorsque la bonne terre est en surélévation 
de la fosse de 0™,10 à 0™,15. Cet exhaussement est destiné 
à combler entièrement les trous lorsque la terre remuée aura 
perdu l'excès de volume qu'elle avait acquis par suite de son 
foisonnement. 

Si le terrain a été défoncé en plein, on exécute la plan- 
tation en se servant d'un cordeau à nœuds. Alors on le tend 
dans la direction du sud et on marque la place des plants 
sur le sol en implantant des petits piquets devant chaque 
nœud. Ces points de repère sont plus ou moins éloignés les 
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utis des antres selou le nombre de boutures qu'on doit plan- 
fcer par hectare. 

Lorsque la première rangée, qui doit être située k "À^ h 
ou (î mètres du bord du champ, si ce deruier est entouré 
par une haie vive on des arbres de haute futaie, a éLé 
tracée, on s'occupe de la garnir de pieds ou de bouturée de 
houblon. Alors , un ouvrier accompagné d'une femme ou 
d'un enfaut fait un trou sur la place occupée par le premier 
piquet; ce trou doit avoir û"',10 à O'^^IS de profondeur 
selon la manière d'être du plant ; aussitôt que cette petite 
fosse a été faite, l'ouvrier reçoit deux plants de Taide, les 
met Yerticalcmcnt dans le trou en ayant eoin de les éloigner 
l'un de Tanti-e de O^'JO à 0^12. Puis il les couvre de 
terre et tasse celle-ci a TenLour des boutures. On peut aussi 
planter en se servant d'un plantoir. 

Qtiand on plante des boutures, on les place en terre de 
manière que leur extrémité snpérieure soit en contre -bas 
de la surface du sol de plusieurs centimètres. Lorsqu'on 
met en place des provins , e'eafc-à-dire des boutures ayant 
végété pendant une année, ou a soin de les planter dans 
une position analogue à celle qu'ils avaient dans la pépi- ' 
nière. 

On continue ainsi la plantation jusqu'à l'extrémité de 
la ligne tracée. 

Quand cette première rangée a été plantée , on déplace le 
cordeau et on le tend de nouveau à l^'jOS, l^'jBO ou 2 mè- 
tres de distance. Cette seconde ligne est plantée comme la 
précédente. 

Toutefois, il est nécessaire que les pieds de la T rangée 
ne soient pas placés vis-à-vis des boutui'cs déjà plantées, rii 
on agissait ainsi , les houblons seraient alignés dans le sens 
de la longueur et de la largeur de la pièce. Alors la hoii- 
blonniére aurait T aspect que présente la figure -i. 

Cette disposition n*est pas favorable, car le soleil ne 
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peut agir avec autant de facilité que lorsqù*Dn a adopté la 
plantation en quinconce représentée par la figure 3. 



Sud 







N 
Fig. 2. — Plantation en aUées ou en carrés. 

Sud 



Fig. 3. — Plantation en triangles ou en quinconce. 

Dans ce dernier mode de plantation les houblons pré- 

2 
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sentent des ruelles qui font face au sud-est, sud, sud-ouest, 
nord-ouest, nord et nord-est et qui permettent à l'air et à 
la lumière d'agir à l'intérieur de la houblonnière dans 
toutes les directions. 

La plantation faite suivant des lignes qui se coupent à 
angle droit n'offre que quatre ruelles : celles du aud^ de 
l'ouest, du nord et de l'est. 

Les houblons recevront donc beaucoup plus d'air et de 
lumière lorsqu'ils auront été plantés en quinconce que 
quand leur plantation aura été faite en carrés. 



Espacement des pieds. 

La distance à laquelle on plante le houblon varie entre 
1"',65 et 2"',50, selon la fertilité du terrain. 

En Alsace, les houblons sont ordinairement plantés à la 
distance de 1™,65; en Angleterre, ils sont espacés en tous 
sens de l'%70. 

En Flandre, on les espace les uns des autres de 2 mètres. 

Erath, s'appuyant sur ce principe, que ce n'est pas le 
nombre de pieds par hectare qui fait la richesse du produit, 
mais bien un espacement convenable qui permet le libre 
accès de l'air et de la lumière, fait observer que les hou- 
blons plantés en plaine exigent un pluB grand espacement 
que les houblons qu'on met en place sur des terrains incli- 
nés. Aussi propose-t-il de les espacer de 1",45 à 1",60 quand 
la pente du sol est de 2 mètres au moins et de les planter à 
une distance de l^'jTô sur les terrains horizontaux. Ces 
conseils sont judicieux. 

Le tableau suivant indique le nombre de plants que pré- 
sente un hectare et la surface occupée par chaque pied 
de houblon quand la plantation est faite à une distance de 
1*",50 à 2 mètres : 
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Distance 


Nombre de pieds 


Surface occupée 


entre les pieds. 


par hectare. * 


par 


chaque pied. 


1^ 50 


4,000 




2°» 50 


1 60 


3,906 




2 56 


1 70 


3,460 




2 90 


1 80 


3,086 




3 24 


1 90 


2,770 




3 61 


2 


2,500 




4 00 
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L'espacement des pieds varie en Angleterre entre 1°^,82 
et 2",13. Cette plus grande distance est commandée par la 
nature brumeuse du climat de cette partie de l'Europe; 
elle permet au soleil de mieux agir sur le sol et les hou- 
blons. 

Dans la Campine, on trace les lignes à 3 mètres et on 
plante les plants sur les lignes à 1 mètre de distance les 
uns des autres. On agit ainsi pour que les houblons aient 
beaucoup d'air et de lumière et qu'on puisse labourer les 
intervalles des lignes avec la charrue. 

Voici le nombre de pieds qu'on observe de nos jours dans 
les départements où le houblon est cultivé sur d'importantes 
surfaces : 

Pas-de-Calais 5,000 pieds 

Vosges 4,089 — 

Indre-et-Loire 3,980 — 

Haute-Saône 3,940 — 

Meurthe-et-Moselle 3,699 — 

Aisne 3,734 — 

Côte-d'Or 3,646 — 

Nord 3,380 — 

Le houblon blanc demande moins d'espace et de surface 
que les houblons rouge et vert. 

En Bohême, on compte, en moyenne, 4, 000 pieds par 
hectare. 

En Angleterre, ce nombre varie entre 3, 000 et 3, 200. 

Digitized by CjOOQIC 



28 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

Plantation de pieds mâles* 

En Angleterre, on est dans l'habitude de planter çà et là 
et à des distances régulières quelques pieds mâles. On a 
constaté depuis longtemps que ces houblons, dont le nom- 
bre n'excède pas un pour cent des pieds femelles, rendent 
ces derniers plus productifs. On leur attribue aussi l'avan- 
tage de hâter la maturité des cônes et d'accroître leur qualité. 

Engrais nécessaire. 

Le houblon est très épuisant ; c'est pour ce motif qu'on 
ne doit adopter sa culture que lorsqu'on peut l'exécuter sur 
des terres riches et disposer annuellement d'une quantité 
suffisante de fumier à demi décomposé ou d'engrais animal 
très riche en azote, en acide phosphorique et en alcalis. 

A défaut de fumier, on emploie des crottins de moutons, 
des chiffons de laine, de la drèche, de la fiente de pigeons 
et de volailles, des boues de ville, des tourteaux, etc. 

On applique ces engrais avant ou au moment de la plan- 
tation et on les renouvelle tous les ans à l'époque de la taille 
ou au plus tard après deux années. 

Les fumiers à demi décomposés, les crottins de moutons, 
les fientes de volailles, le terreau, etc., rendent la végéta- 
tion du houblon très active ; sous leur influence les tiges se 
développent vigoureusement et les feuilles s'élargissent et 
prennent une teinte plus foncée. 

Ces engrais doivent être appliqués dans une forte propor- 
tion, mais à ime dose moins considérable au début de la 
culture que la quantité indiquée par M. de Gasparin. Cet 
auteur propose de fumer la houblonnière la première année 
à raison de 129,000 kilog. de fumier par hectare ou 51 kilog. 
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par chaque pied de houblon , et de compléter cette fumure 
par 20, 000 kilog. de fumier appliqués tous les ans. 

L'expérience permet de dire qu'il faut enfouir annuelle- 
ment de 10 à 12 kilog. seulement de fumier par chaque 
pied de houblon, soit 25,000 à 32,000 kilog. de fumier par 
hectare.» 

Mathieu de Dombasle, depuis 1829 jusqu'en 1835, a ap- 
pliqué chaque année pour 59 fr. 54 d'engrais par hectare 
et a obtenu en. moyennne 919 kilog. de houblon ; M. Hiiffel, 
de Haguenau, a dépensé par hectare en acquisition d'en- 
grais, depuis 1832 jusqu'en 1843, 202 fr. 80, et il a récolté 
sur la même surface 3,257 kilog. de houblon. 

En accordant au fumier une valeur de lOfr.les 1,000 ki- 
log., on trouve que la fumure annuelle s'élevait : 

Par hectare. Par pied, 

A RoviUe, à 6,000 kilog. 2 kUog. 400 

A Haguenau, à 20,000 — 8 -— 

Ces résultats sont très intéressants parce que les produits 
obtenus correspondent dans les deux exemples à la quantité 
de fumier appliquée. Ainsi, 

A Roville, l'engrais : produit :: 100 : 15, 

A Haguenau, l'engrais : produit :: 100 : 52. 

J'ajouterai qu'il n'est pas utile d'appliquer annuellement 
au delà de 20,000 à 25,000 kilog. de fumier par hectare. 
Lorsque l'engrais est employé en excès, il nuit à la florai- 
son et à la qualité des cônes ou des cloches. 

Voici les éléments qu'une récolte de 1,500 kilog. de cônes 
enlève au sol et à l'atmosphère : 

Azote 250 kilog. 

Potasae 200 — 

Chaux 400 — 

Acide phosphorique 50 — 

2. 
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Ces données suffiront pour déterminer les engrais qu'il 
faut appliquer chaque année. 



i^oln d'entretien pendant la première année* 

Binages. — Pendant la première année, on donne deux 
ou trois binages, dans le but d'entretenir la surface de la 
houblonnière toujoure meuble et exempte de mauvaises 
herbes. 

Pendant ces opérations que Ton exécute à bras à l'aide 
d'une binette longue et étroite ou d'une houe à cheval, on 
a soin de ne pas endommager les racines des houblons ou 
des provins. 

Pose des tuteurs. — Au mois de mai, on implante à 
O'",10 ou 0°',15 de chaque houblon un tuteur de 1™,50 à 
2 mètres de hauteur. Ces échalas sont destinés à soutenir 
les tiges, qui ne prennent pas ordinairement un grand déve- 
loppement pendant la première année. 

BuTTAGE. — A chaque binage, on ramène un peu de 
terre à la base des pieds. Ce buttage maintient plus de fraî- 
cheur autour des racines et favorise le développement des 
tiges. 

En automne, on répète cette opération après l'enlève- 
ment des tiges pour préserver les pieds de houblon contre 
le froid. 

Liage des tiges. — Pendant les mois de juin et de 
juillet, on attache les pousses aux tuteurs à l'aide de quel- 
ques brins de jonc ou de paille de seigle préalablement 
trempée dans l'eau, en ayant soin de les diriger de gauche 
à droite. 

PuRiNAGE. — On active la végétation de plantes ché- 
tives ou des houblons qui ont des feuilles jaunâtres en les 
arrosant plusieurs fois pendant le cours de leur végétation 
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avec du purin ayant fermenté et additionné d'eau. Le pre- 
mier arrosage se fait aussitôt après la plantation, 

Enlèvement des tiges. — Au mois d'octolive on 
coupe les tiges à 0'",30 au-dessus du sol et on les réunit 
en bottes pour les employer comme combustible. 

Colture timultaiiée pendant la première annp^. 

Le produit du houblon étant presque nul la première 
année, on utilise le terrain en plantant entre les lignes des 
pommes de terre ou des choux pommés ou en semant des 
fèves, des haricots ou des betteraves. Ces plantes, par leur 
produit, payent une petite partie des frais de la plantatinu. 
Les binages qu'elles exigent contribuent aussi à l'ameublis- 
sement et au nettoiement de la houblonnière. 

Vaille annuelle. 

Chaque année, à la fin de l'hiver, c'est-à-dire au mais clo 
mars ou d'avril, on exécute, à partir de la troisième jiutjét*, 
l'opération que l'on nomme taille ou châtrage et qui n i>onr 
but de réduire les jets du houblon à un nombre limite. 
Sans cette opération les tiges seraient très nombreuses sur 
chaque pied, elles se nuiraient mutuellement, épuisii';ut*nt 
la souche au détriment de l'avenir de la houblonnÏLre t^t 
leurs cônes laisseraient beaucoup à désirer quant h leur 
nombre, leur grosseur et leur qualité. 

C'est lorsque la végétation se ranime et qu'on n'a jjIus k 
craindre de fortes gelées qu'on pratique cette importante 
et délicate opération. On doit la terminer au momtnt oiï 
les pousses commencent à sortir de terre. Le plus ordinai- 
rement on l'opère à la fin de mars ou au commeneLiiiLiiL 
d'avril. Voici comment on l'exécute (fig. 4) : 
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Pax une belle journée, avec la bêche ou la binette, on 
creuse autour de chaque pied de houblon sur un diamètre 
de 0^,35 à 0™,45, pour le déchausser jusqu'aux grosses ra- 
cines et mettre à nu les bourgeons ou les jets. On doit agir 
avec précaution, afin de ne pas couper ou déchirer les ra- 
cines et les pousses. Souvent on termine ce déchaussement 
en enlevant avec la main la terre qui couvre les racines Bur 
lesquelles les jets se sont développés. Ces derniers sont 
blancs et ont de 0™,10 à 0",16 de longueur (I). 

A mesure que les ouvriers déchaussent les pieds de hou- 
blon, on opère l'enlèvement de tous les jets, à l'exception 
de 2 à 3 jets et' des pousses qui portaient les tiges fruitières 
Tannée précédente. 

L'ouvrier chargé de supprimer les pousses inutiles doit 





Fig. 4. — Pieds de houblon ayant été taillés et ne présentant 
que deux jeunes pousses. 

être muni d'une bonne serpette à lame étroite et courbée 
à son sommet ou d'un couteau bien tranchant. Il importe, 
en efi*et, que les bourgeons radiculaires soient séparés de bas 
en haut le plus près possible des racines, et que les sections 
soient bien nettes et les racines non déchirées. 

Quand tous les jets inutiles ont été supprimés, on con- 
serve intactes les pousses qui ont été choisies. Quoi qu'il en 
soit, chaque pied ne doit pas produire au delà de 2 à 8 tiges 
si on veut que ces pousses s'élèvent jusqu'au sommet des 
perches. 

(1) Les pousses blanches du houblon sont très comestibles. On les 
mange comme des asperges à la sauce blanche ou & l'huile et au vi- 
naigre. 
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En outre, on débarrasse la souche des racines latérales, 
qui se développeraient au détriment de la vigueur des tiges 
qu'elle doit produire, et de toutes les parties- chancreu&ea 
qu'on y observe. Quand on opère ces derniers travaux , on 
dit qu'on procède au nettoiement du plant. 

Les pieds chétifs, malades ou endommagés par les ani- 
maux doivent être taillés moins sévèrement. On ne doit y 
supprimer que les parties altérées et les racines qui peu- 
vent produire des pousses au détriment de la souche mère. 

Aussitôt qu'un pied a été taillé on couvre les racines d'un 
peu de terre sur laquelle on applique ensuite du fimjier, 
des chiffons de laine, du tourteau, du terreau, du superphos- 
phate de chaux, du nitrate de soude, du nitrate de potasse 
ou du sulfate d'ammoniaque. On termine le chaussag^ des 
souches en couvrant l'engrais d'une nouvelle couche de 
terre. 

En Alsace, on remplace le fumier par du terreau qu'on a 
préparé une année à l'avance. Ce terreau a l'avantage de ne 
pas favoriser l'existence et la multiphcation des insectes. 



Perches ou tuteort. 



( 



Nature et longueur. — L'élévation à laquelle par^ 
viennent les tiges quand le houblon est bien cultivé oblît^e 
à les soutenir à partir de la seconde année, à l'aide de per- 
ches ou tuteurs. 

La longueur des perches varie suivant les localités^ c^t^at- 
à-dire selon la variété cultivée, la nature et la richesse du 
sol et le climat sous lequel est située la houblonnière. 

Dans les terres pauvres et sèches, les perches ont seule- 
ment de 5 à 6 mètres de longueur ; en Lorraine, cette di- 
mension atteint de 7 à 8 mètres; à Haguenau, on est forcé 
d'en avoir qui ont 10 et même 12 mètres de longueur. 

Ces perches sont en bois de chêne, de châtaignier, 
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d'aulne, de mélèze ou d'épicéa. Les premières sont plus ré- 
sistantes, mais elles sont plus lourdes et plus coûteuses que 
les secondes. Quant aux perches de châtaignier, elles sont 
supérieures aux perches de chêne ; si on en emploie peu, 
c'est qu'elles se vendent très cher et qu'elles n'ont pas tou- 
jours une longueur de 10 à 12 mètres. Les perches de saule 
et de peuplier sont cassantes et peu durables. 

Dans la Campine , les perches ont 0"^,50 de circonférence 
au gros bout. Celles qu'on emploie à Alost ont souvent 
0™,15 de diamètre à leur partie inférieure. 

Les perches, quelle que soit l'essence à laquelle elles ap- 
partiennent, sont coupées, ébranchées et écorcées à l'époque 
de la sève du printemps, c'est-à-dire au mois de mai et de 
juin. 

L'écorçage augmente notablement leur durée, empêche 
les insectes de se multiplier sur les perches et le tan qu'il 
fournit permet de livrer celles-ci à meilleur marché ; on le 
paye par 100 perches de 1 fr. 50 à 2 francs. 

On termine la préparation des perches en les appointant 
et en les carbonisant sur une longueur d'un mètre. Ce char- 
bonnage empêche que leur pointe pourrisse aussi facile- 
ment en terre. L'affilage se paye de fr. 75 à 1 fr. le 100 
de perches. 

On augmente la durée de la partie qu'on fiche en terre 
en l'enduisant, après qu'elle a été carbonisée, de 3 à 4 cou- 
ches épaisses de goudron ou de créosote commune. 

Prix des perches. — Les perches de bois bien droi- 
tes, fortes et longues, en chêne, en châtaignier ou en sapin, 
augmentent de valeur d'année en année. 

Il y a trente ans on payait en Lorraine les perches de 
chêne de 7 à 8 mètres de longueur rendues sur place, de 
40 à 50 fr. le 100. Aujourd'hui, elles valent de 70 à 80 fr. 

On trouve à acheter en Alsace et en Suisse des perches 
de sapin (Abies) de 10 à 12 mètres de longueur au prix de 
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90 à 110 fr. le 100. Les perches de pin maritime ne valent 
que 70 à 80 fr.; mais elles ne sont jamais aussi droites, 
aussi régulières que celles qu'on extrait des bois coiniHjSjés 
d'épicéa ou de sapin argenté. 

Durées des perches. — La durée des perches? varie 
suivant leur nature et leur qualité et selon aussi le t<in';un 
où elles sont plantées. 

Eh général, une perche de chêne ou de sapin (pk&à 
ayant son extrémité bien carbonisée dure de dix à douze an- 
nées; c'est donc un dixième environ qu'on doit remplacer 
annuellement. 

Si l'hectare comprend 2.500 pieds, on aura à remplacer 
tous les ans environ \/io, soit 250 perches. 

Mathieu de Dombasle s'est trompé lorsqu'il a dit. ijuil 
fallait renouveler les perches de chêne tous les trois ana. 

Pose des perches ou perchaif^e* 

La mise en place des perches, opération que l'on il<lsij:î;iic 
quelquefois sous le nom depercliage, se fait au printciiipti, 
un mois environ après la taille. 

. Avant déplanter les anciennes perches, on les retîùile lu 
pointe, si leur gros bout s'est arrondi ou s'il est poiîni\ 

La plantation exige au moins deux ouvriers. L'un li'eu^j 
armé d'un pal, barre de fer ronde, ayant 1™,30 de loni^iniur 
et terminée à sa partie inférieure par un renflement pointu, 
est chargé de faire les trous. Ceux-ci doivent être veiti- 
caux, avoir de 0™,65 à 1*" de profondeur, suivant Va lon- 
gueur des perches, et être pratiqués à l'ouest et à O^^i^iJ un 
0™,30 de chaque pied de houblon. 

Quand le premier trou a été fait, le second ouvrier suisîL 
une perche, la dresse verticalement, se place à chL^v;i] eb 
un peu en arrière du pied de houblon, élève la peribij un- 
dessus du trou et l'y chasse avec force. Si la poiiitt' ne 
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touche pas le fond de l'ouverture, il l'élève de nouveau au- 
dessus du sol et la chasse une seconde fois dans le trou. 
Quand la pointe porte à fond, il consolide la perche ep 
pilonnant la terre et en entourant ensuite sa base d'un 
monticule de terre. 

Les perches ayant 8 à 12 mètres de longueur doivent 
être bien assujetties, afin qu'elles ne soient pas renversées 
par les grands vents à l'époque où elles semblent fléchir 
sous le poids des rameaux et des cônes. 

Les autres perches sont plantées de la même manière. 
On doit les aligner avec soin pour qu'elles forment des 
ruelles ou allées régulières et bien droites. 

Au bout de dix jours, on visite les perches les unes après 
les autres pour s'assurer de leur solidité , et on pilonne de 
nouveau la terre qui les environne, si leur fixité laisse à 
désirer. 

La pose des perches, exécutée à la tâche, coûte de 1 f r. 25 c. 
à 2 fr. 80 c. le 100, selon leur longueur. 

En Angleterre, dans le comté de Kent, on implante sou- 
vent 2 à 3 perches autour des pieds. Quand on agit ainsi, 
il faut implanter les perches de manière que les tiges qui 
forment une sorte de touflPe puissent subir l'action du soleil. 

Fil de fer. 

Depuis longtemps on a tenté en Angleterre de remplacer 
les perches par des lignes horizontales de fil de fer (fig. 5). 
Ce moyen a été adopté pour la première fois en France, en 
1824, par M. Carez, de Toul (Meurthe), mais c'est M. Denis 
qui l'a proposé le premier aux agriculteurs de la Lorraine, 
de l'Alsace et des Vosges. Il est économique et expose mieux 
les ramifications et les cônes à l'action du soleil et de l'air. 

Ce procédé consiste à enfoncer en terre aux extrémités 
des lignes et dans leur direction, à l'",50 environ des prc- 
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miers et derniers pîedï3 de houblon, de forts piqoets en 
chêne de 1"' li 1^,30 de longueur. Ces piqueta doivent excé- 
der la sm-face^da sol de 0^,16 à 0",30, être inclinés du de- 
dans en dehors de la honblomiière, et avoir leur tète garnie 
d'une vii'ole en fer. 

Lorsque les piquets ont été plantés, on les perce avec une 
mèche de O'^^Ol de Itirgenr et on engage dans le trou ainsi 
pratiqué nn fort piton muni à son G:ïtrûmite inférieure d'un 
Jarge écrou. Alors, on les réunit deux à deux en j attachant 





Fig* 5, — Hontlona souteuTis psur des fila de fer homonianx» 

solidement les extrémités d'un fil de fer tendu sur la ten-e 
parallèlement à la ligne du houblon. 

Ce second travail exécuté j on construit de simples cheva- 
lets en réuniesant deux perches de 2™ ,30 k 2*^,65 dû lon- 
^enr à Taide d'un petit boulon à écron ou d*un bout de fil 
de fer s' en roulant trois ou quatre fois autour des pieux. Ces 
perches doivent avoir de 0^^,05 à 0™,Û7 de diamètre, se croî* 
ser et se rt'^unir à 2 mètres environ de leur partie supérieure. 
Quand deux chevalets ont été préparés, on les couche sur le 
wl et sous le fil de fer, on écarte leurs extrémités et on en- 
gage ce dernier dan?3 leurs fonrchenients supérieurs. Alors, 
on les dresse obliquement en les rapprochant F un et l'antre 
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le plus près possible des deux piquets auxquels ont été 
fisés les extrémités du fit de fer. Eu agissant aioai, ou élève 
la ligne de fer et on lui donue toute la rigidité et la réais- 
tance qu'elle doit avoir, Qaaud cette ligne a été bieu ten- 
due, on plante un éclialaa de S mètres de longueur prè^ de 
chaque pied de houblon. Ces tuteurs une fois placés doivent 
correspondre par leur extrémité supérieure au fil de fer, et 
le dépasser de (r,08 à 0^,1 u. On les fixe à la ligne de fer 
avec un lien d'osier. 

Ou termine la pose des fils en les graissant avec un mor- 
ceau de lard* Cette opération, qu'on répète chaque année 
après ia cueillette des cônes, !cs préserve de Taction des 
agents atmosphériques et les empêche de rouiller, 

La longueur des lignes ne doit pas excéder 100 mètres. 
Les lignes trop longues entravent la circulation des hommes 
et des voitures au moment de la récolte on loi-squ'il est 
question d'appliquer du fumier. 

Les fils de fer qu'il eonvient d'employer portent les n"" 16, 
18, 19et2^>. 

1 kilogr* du n*' Ifi représecte eTiTiron 30 iiaètrea. 

1 — la — 19 ~ 

1 — Ifl — 16 — 

1 — 22 — (i — 

Le n" 16 sert à attacher les é chai as aux file horizontaux. 

Les n*^ 18 et Id sont ceux qui forment les lignes hori- 
zontales destinées à supporter les tiges du houblon. 

Le n" 22 peut servir à faire des crochets destinés k rem- 
placer les pitons* 

Mathieu de Dombasle estime les dépenses que nécessite 
remploi des fils de fer k Zôi) fr. seulement par hectare j et 
donne a ces supports une durée moyenne de dix annéefl* 

L'emploi des perches nécessite, d'après les faits rapportée 
ci-dessus, nue dépense annuelle de ::;âO fr, par hectare. 
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M. Berthier de Roville ayant expérimenté comparativement 
et les perches et le fil de fer, a constaté que ces procédés 
occasionnaient par hectare les dépenses suivantes, lorsqu'on 
comptait sur cette surface 3,670 pieds de houblon : 

Fils de fer. Perche», 

Dépenses premières. ».. . 440 fr. 40 2202 fr. 00 

Frais annuels 108 26 469 76 

La différence en faveur de l'emploi du fil de fer s'établit 
ainsi : 

Dépenses premières 1761 fr. 60 

Frais annuels, 361 50 

Total 2123 fr. 10 

Les frais annuels, après dix années de culture, offrent 
donc une économie de 3,615 francs. 

En présence de ces résultats, on doit regretter que les 
conseils de Denis, Berthier et Mathieu de Dombasle n'aient 
point été suivis par les agriculteurs qui cultivent en France 
le houblon. 

J'ajouterai à ces avantages que le système des fils de fer 
expose bien moins que les perches les houblons à l'action 
des vents orageux et de la grêle. 

Les partisans des houblonnières garnies de perches ont 
avancé que les cônes des houblons soutenus par des fils de 
fer sont toujours plus blanchâtres et moins aromatiques, 
parce qu'ils ne subissent pas autant que les cônes des autres 
houblons l'action du soleil et de la lumière ; cette opinion 
n'a pas été justifiée. 

M. Stromayer a remplacé avec succès, en Alsace, les fils 
de fer horizontaux par les fils de fer verticaux et obliques 
(fig. 6). Ce système exige l'emploi d'une grande échelle 
double pour pouvoir accrocher et décrocher les fils de fer 
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verticaux ou obliques aux fils de fer horizontaux fixés aux 
sommets des perches-poteaux éloignées les unes des au- 
tres de 5 mètres. 

M. Lesne, à Brancourt (Aisne) a essayé de remplacer les 




rig. 6. — Houblons soutenus par des fils de fer verticaux 
et obliques. 

fils de fer par des ficelles goudronnées qui reposaient tous 
les 2°^,60 sur de petites perches de 1°^,70 d'élévation. Ainsi 
soutenu, le houblon a produit par are 28 kil. 500 de cônes. 
Ses voisins qui avaient des houblons soutenus par des per- 
ches ordinaires n'ont récolté que 20 à 23 kil. 150 de cônes 
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par are. M. Lesne dit avoir constaté que le houblon soutenu 
par son système subit plus complètement l'action de la cha- 
leur parce qu'il est plus rapproché du sol. 

i^oint d'entretien. 

Avant et après la pose des perches on donne au sol un 
labour à la houe fourchue, au louchet ou à la charrue. 

Quand la couche arable a été ameublie après la taille, on 
exécute, lorsque le perchage est terminé, un binage; puis, 
on divise le sol à l'aide d'un petit scarificateur, opération 
qu'on renouvelle toutes les fois que les circonstances l'exi- 
gent. 

Avant les fortes chaleurs de l'été, on raffermit les perches 
inclinées, on butte les pieds et on les arrose si le sol manque 
de fraîcheur, et si on peut exécuter cette opération sans 
s'imposer de fortes dépenses. 

On opère le second binage pendant le mois de juin, et le 
troisième vers la fin de juillet ou au commencement d'août, 
à l'époque de l'apparition des premières fleurs. Les ruelles 
peuvent être binées avec la houe à cheval dans toutes les 
directions. 

Taille en vert. — Au commencement de mai ou au 
plus tôt vers la fin d'avril, et lorsque les jets sont sortis de 
terre, on exécute ce que j'appelle la taille en vert. Cette 
opération consiste à supprimer tous les jets qui excèdent le 
nombre de tiges que chaque pied doit présenter. 

Quelquefois on répète cette taille une seconde fois au bout 
de quinze jours, quand des pousses nouvelles apparaissent. 

Le nombre de jets qu'on laisse aux houblons varie sui- 
vant la force des pieds et la fertilité du sol. Ordinairement 
on ne laisse que deux ou trois, tiges aux pieds vigoureux 
et une seule aux houblons chétifs. On conserve toujours les 
pousses les plus belles et les plus fortes. 
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Liage ou accolagb. — Quand les pousses sont assez 
longues pour faire le tour complet des perches qui doivent 
les soutenir, on les attache avec du jonc ou de la paille de 
seigle mouillée. 

Cette opération est longue et délicate, et ne doit être con- 
fiée qu'à des femmes très adroites et intelligentes. Il faut 
éviter de l'opérer le matin ou pendant la pluie, parce que 
alors les jeunes tiges, étant chargées d'humidité, sont très 
cassantes. C'est au milieu du jour, quand les pousses ont 
repris, sous l'influence de la chaleur , toute leur souplesse, 
qu'on doit l'exécuter. 

On peut gêner la croissance des tiges si on les attache 
sans attention. Il faut les soutenir en les fixant de manière 
qu'elles tournent autour des perches d'orient en occident, 
c'est-à-dire selon le cours du soleil. 

Enfin, on doit éviter de serrer fortement les tiges contre 
les perches, et de les croiser les unes par-dessus les autres. 

On répète le liage une seconde, une troisième et même 
une quatrième fois, si cela est nécessaire, ce qui n'a lieu 
que très accidentellement. On agit ainsi , afin de ne pas lais- 
ser retomber les rameaux à fruits situés à la partie médiane 
des tiges. Au troisième et au quatrième accolage on se sert 
d'une échelle double. Le plus ordinairement deux accolages 
suffisent. Le second se fait à 1™,30 à 1"^,50 au-dessus du 
sol. 

Provignage. — Lorsqu'on a l'intention d'établir Tannée 
suivante une nouvelle houblonnière, on peut faire des pro- 
vins sur les pieds les plus vigoureux. Ce marcottage doit 
être pratiqué quand on exécute pour la première fois la taille 
en vert ou lorsqu'on répète cette opération. 

Voici comment on l'exécute : 

Lorsque les jets laissés sur les pieds ont O'^jTO à 1 mètre 
de longueur, on en choisit un et on le couche dans un rayon 
de 0°,10 à 0°,12 de profondeur. Quand il a été ainsi en- 

Digitized by CjOOQ IC 



HOUBLON. A3 

terré, on ramène son extrémité vers la perche à laquelle on 
rattache. 

Après la récolte des cônes, ou mieux, au moment où Ton 
exécute la taille, on le détache avec soin du pied mère, et on 
le met en place. Ce provin a suffisamment de racines pour 
donner à l'automne suivant un produit satisfaisant lors- 
qu'il a été planté dans un terrain convenablement fertilisé. 

On se sert aussi du provignage quand on veut remplacer 
un plant qui n'a pas réussi ou qui a péri. Alors on choisit 
une longue pousse et on la provigne d'une perche à l'autre. 

Ébourgeonnagb. — A mesure que les tiges s'élèvent , 
on les dégarnit inféri eurement des rameaux qui se dévelop- 
pent à l'aisselle des feuilles. On continue cet ébourgeonnage 
jusqu'à 3 et même 4 mètres de hauteur. Au delà de cette 
élévation , on laisse les tiges se ramifier et produire des ra- 
meaux à fleurs. 

Cette opération oblige l'ouvrier qui doit l'exécuter de 
s'aider d'une échelle double. 

Effeuillage. — Quand on observe sur les tiges de 
nombreuses feuilles, on en enlève une partie, c'est-à-dire 
quelques-unes çà et là, en se servant d'une paire de ciseaux , 
d'un sécateur ou d'une serpette. Il faut se garder de les ar- 
racher, comme on le fait quelquefois. On peut au besoin les 
couper avec l'ongle. 

Cet enlèvement de feuilles ne doit pas être fait au delà 
de 2 à 3 mètres de hauteur. 

Il a pour but de favoriser l'accès de la chaleur, de la lu- 
mière et de l'air sur les tiges, les fleura et les fruits. Enfin, 
il permet à la sève de se diriger plus facilement au haut 
des tiges, et de rendre les cônes plus nombreux et surtout 
plus gros. 

Ordinairement on cesse de pratiquer l'eflfeuillage vers le 
commencement d'août, époque à laquelle les tiges ont at- 
teint presque tout leur développement. 
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Insectes nuisibles. 

Le houblon est attaqué par un grand nombre d'insectes. 
Les plus redoutables sont : 

1*^ Le ver dîanc et la courtilière, insectes qui s'attaquent 
aux racines les plus tendres et qu'on détruit difficilement. 

2^ Lepucermidu houblon (Aphis kumtjli, L.). Cet in- 
secte, à l'état parfait, est ailé et se propage très rapide- 
ment. Il mange les jeunes pousses et les feuilles, vers Ja 
fin d'avril ou dans la première quinzaine de mai. Il a pour 
ennemis les coccinelles et les chrysomeles. 

3° hes fourmis qui détruisent, aussi pendant l'été, les 
jeunes pousses, les feuilles et les fleurs. 

4° lihèpiale du houllon (Epialus humuli, L.) dont la 
larve, longue de 0"',05, vit aux dépens des racines des \deux 
pieds de houblon, et les fait souvent périr. 

ô'^ La mouchs verte qui ronge les feuilles et pique les 
cônes. 

6° Les limaces qui nuisent beaucoup au développement 
des jets ou des premières feuilles, lorsque le printemps est 
humide. 

Tous ces insectes sont difficiles à détruire. Néanmoins, 
en opérant la taille, on tue souvent un nombre impoi'tant 
de vers blancs et de larves d'hépiale. 

Asrents atmosphériques nuisibles. 

Le houblon est, sans contredit,, la plante qui soufire le 
plus des transitions de température ; c'est pourquoi ses pro- 
duits sont toujours incertains et très irréguliers. Ainsi il 
redoute une température chaude et sèche, une température 
froide et humide, les vents violents du nord, les pluiss froides 
et prolongées , etc. 
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Les longices sécheresses occasionnent la chute dea cônûs 
avant leur maturité; les owm^ans renversent les perclics ; la 
grêle fait tomber les cônes et brise les tiges ; les pluies a bou- 
dantes &t prolongées retardent la maturité et nuisent à la i |ua- 
litédes cônes; les vents froids d'été retardent la florfiifion 
et compromettent l'avenir de la récolte. 

Les abris et des situations bien choisies permettent sou- 
vent de modifier très heureusement ces fâcheuses infliiL^îices 
atmosphériques. 

Maladies oa altérations. 

Le houblon est sujet à six maladies ou altérations ; la 
miellée, la rouille, la gangrène, la pourriture, la jaiink^t^, 
et le blanc ou meunier. 

l"* La miellée^ miélat ou brûlure, est une exsudation miel- 
leuse ou gommeuse plus ou moins abondante qu'on observe 
sur la surface supérieure des feuilles, qui affaibht le& |jieds 
de houblon et fait avorter les fleurs. Ce sucre go m nie ux 
transsude-t-il des organes foliacés ? Les faits prouvent cha- 
que année qu'il est excrété par les pucerons. NonobBtfuit il 
arrête la transpiration du végétal et le rend maladif. Jus- 
qu'à ce jour il a été impossible de s'opposer à son appariDioii 
et à son développement. 

2"" La rouilles,^ montre souvent d'une manière apparenta 
sur les houblons exposés aux influences des conrE trcau, 
des étangs et des marais. Elle nuit très sensiblement h la 
bonne qualité des cônes lorsqu'elle apparaît tardivement* 

3" La gangrène et les chancres sont communs sur tes ra- 
cines des houblons plantés dans des sols fertiles et des pii-^d-d 
auxquels on a appliqué une trop forte dose de fumier. Oa 
les observe aussi sur les racines des houblons qui ont etc* 
mutilés au moment de la taille. 

4" liSk 290urrilure apparaît principalement sur les racines 
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des pieds qui végètent dans les sols très humides. On Uar- 
rête dans son développement en desséchant la houblonnière. 

5** La jaunisse ou chlorose s'observe sur les tiges et les 
feuilles des houblons dans les années très pluvieuses et sur 
les pieds qui végètent sur les terrains humides ou tourbeux. 

6<* Le liane ou meunier apparaît sur les feuilles après les 
pluies prolongées, en juin et juillet. Il y forme des taches 
blanches farineuses qui ne tardent pas à envahir toute la 
feuille. Il n'est autre qu'un champignon microscopique de 
la famille des érysiphées et auquel on a donné les noms de 
sphœrotheca humuli ou erysiphe humuK II apparaît presque 
toujours sur les feuilles inférieures. 

On doit traiter les houblonnières envahies par le blanc 
comme on agit sur les vignes attaquées par le peronospora 
ou Voïdium. 

Récolte. 

Signes de la maturité. - Le houblon est arrivé à 
maturité quand les cônes ont pris une couleur jaunâtre, 
rougeâtre, vert- brun doré, ou verdâtre, suivant la variété 
à laquelle ils appartiennent et lorque la base de leurs écail- 
les est chargée d'une poussière jaune doré. Les feuilles ont 
alors une teinte moins foncée ou vert jaunâtre, les cônes 
se pelotonnent quand on les presse dans la main et adhèrent 
un peu les uns aux autres ; enfin, à l'odeur herbacée que 
développait la plante succède une odeur aromatique, pé- 
nétrante due à l'huile essentielle que contient la lupuline. 

Il faut éviter d'opérer la récolte ou trop tôt ou trop tard. 
Pans le premier cas, les cônes ont une couleur terne et ver- 
dâtre et ils sont très peu odorants; dans le second, ils se 
brisent facilement , sont entr'ouverts pour la plupart, ont 
passé dû jaune verdâtre au brun, ont perdu une partie no- 
table de leçr lupuline, et ils exhalent aussi une faible odeur 
aromatique. 
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Quand la cueillette est faite en temps opportun, les cônes 
ne sont pas épanouis, ils sont revêtus d'une matière ré- 
sineuse gluante, que les brasseurs ont nommé matière pois- 
seuse ou graisse y ils contiennent toute la poussière dorée 
qu'ils ont produite et leur odeur est forte et très aro-- 
matique. 

Époque. — La récolte a lieu à une époque plus ou moins 
avancée, à la fin de l'été, suivant la précocité de la variété 
cultivée, la température de l'année, l'exposition de la hou- 
blonnière et la nature du terrain sur lequel elle existe. 

En général, en France , on l'exécute après la disparition 
de la rosée, de la fin d'août au 5 ou 6 septembre, quand on 
cultive le houblon précoce, et du 8 au 20 septembre lors- 
que la houblonnière comprend des variétés tardives. 

En Angleterre, la récolte se fait de la fin de septembre 
au 15 octobre. 

Les pluies fréquentes ou continuelles retardent toujours 
les dernières phases de la maturité des cônes. 

DÉPERCHAGE. — Avaut de procéder à l'enlèvement des 
perches, on coupe les tiges à 0™,30, 0"',50 ou 0°^,60 au- 
dessus du sol. 

Quand on a coupé un certain nombre de pieds, on place 
un petit chevalet à un mètre environ de la perche qu'on 
veut abattre. Ce chevalet présente à sa partie supérieure 
une tige en fer placée horizontalement et munie d'un cro- 
chet en fer à sa partie médiane. Alors on engage un long 
levier dans le crochet du chevalet et on saisit la perche 
avec la moraille ou la pince dentée et à charnière que pré- 
sente le levier à l'une de ses extrémités. 

Quand la pince a été fixée à l'aide d'un collier en fer 
qu'on chasse à coups de marteau vers son extrémité su- 
périeure, on abaisse vers le sol l'autre extrémité du levier 
dans le but de soulever la perche hors de terre. Le hou- 
blonnier qui tient le levier est aidé par un ouvrier qui a 
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saisi la perche afin qu'elle ne s'incline pas d'un côté ou 
d'un autre pendant Topération (fig. 7). 
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Lorsque la perche résiste aux efforts du houblonnier et 
de l'aide ou loraqu'il y a impossibilité de l'arracher au 
moyen d'une seule opération, l'ouvrier la maintient ver- 
ticalement à la hauteur à laquelle elle a été élevée ; le hou- 
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blonnier desserre la tenaille, la fixe à*0'*,10/û";i5 ou ()"\20 
au-dessous du point qu'elle embrassait et abaisse de nou- 




o 
I 



te 



veau le levier. Cette seconde opération suffit ordinaire- 
ment pour arracher entièrement la perche. 

Dès que la perche a été sortie du trou qu'elle occupait, 
le houblonnier prend une longue fourche, l'élève et appuie 
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renfourchement contre la perche afin de soutenir son ex- 
trémité. Ce travail une fois fait, l'aide cale l'extrémité 
inférieure de la perche avec son pied droit et l'incline suc- 
cessivement. A mesure que la perche se rapproche du sol, 
le houblonnier abaisse lentement la fourche (fig. 8). 

Quand le houblonnier peut saisir la perche, il la couche 
avec le concours de son aide sur une grande bâche, ou 
appuie son extrémité supérieure sur un chevalet ayant 
1™,30 environ de hauteur, ou il la pose dans l'enfourche- 
ment d'un croisillon formé de deux échalas ayant de 1™,30 
à 1™,65 de longueur. 

On peut se dispenser, dans l'arrachage des perches, d'a- 




Fig. 9. — TenaiUe pour arracher les perches de moyenne longueur. 

voir un chevalet, si on se sert de la tenaille en usage an- 
nuellement dans la Lorraine. Cet instrument (fig. 9) se 
compose d'un manche ayant 2 mètres environ de longueur 
et 0°',07 à O^'yOS de diamètre, et d'un segment en fer de 
0",50 environ de longueur. Cette tige en fer est dentelée et 
elle porte à son extrémité une forte douille dans laquelle on 
engage le levier. Quand ces deux pièces ont été agencées, 
la branche en fer qui divise le manche en deux parties très 
inégales est dirigée vers l'extrémité de la partie la plus 
longue, et forme avec celle-ci un angle aigu ayant 0°',12 à 
0°',15 environ de largeur à son ouverture. 

Lorsque l'ouvrier veut arracher une perche, il la saisit 
avec la tenaille le plus près possible de terre, appuie l'ex- 
trémité de la partie du levier la plus courte contre le sol et 
soulève l'instrument avec force (fig. 10). L'aide qui l'accom- 
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pagne soutient encore la perche pour qu'elle ne se renverse 
pas une fois qu'elle a été dégagée de terre. 
L'arrachage des perches n'est pas une opération difficile ; 




Fig. 10. — Ouvrier arrachant une perche à l'aide de la tenaille. 

néanmoins, il doit être fait avec précaution. On doit éviter 
d'ébranler ces tuteurs et de les laisser tomber. Ordinaire- 
ment les perches sont chargées supérieurement d'un poids 
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considérable; lorsqu'elles touchent violemment la terre, 
elles se brisent, ou, par la secousse qu'elles reçoivent, elles 
font sortir des cônes une partie de la lupuline. 

Cueillette des cônes du houblon soutenu par des 
PERCHES. — La cueillette est une des opérations les plus 
importantes. On l'exécute dans la houblonnière ou ou 
l'opère à l'intérieur de la ferme^ 

1° Cimllette exécutée dans la houblonnière, — Quand la 
cueillette doit être faite dans la houblonnière, on couche 
deux ou trois perches sur chaque chevalet ou tréteau, en 
les séparant les unes des autres de 0™,50 à 1 mètre (fig. 11). 
A défaut de chevalet, on place sur une même ligne plusieurs 
civières garnies intérieurement d'une toile ou d'un drap, et 
on appuie sur chacune d'elles les extrémités de deux ou trois 
perches. Enfin, quand on n'a ni chevalet ni civière, on 
pose horizontalement les perches sur une grande bâche. 

Lorsque les chantiers ont été préparés, des femmes ou 
des enfants se groupent autour des perches, coupent les 
cônes un à un avec des ciseaux , et les déposent dans des 
corbeilles et des paniers, si la cueillette est faite à la tâche, 
ou dans des civières, si elle a lieu à la journée. En Angle- 
terre, on arrache les cônes ; c'est une faute. 

Les pédoncules doivent être coupés à 0°',015 environ des 
cônes afin que ces derniers ne s'écaillent pas. 

On a soin de ne pas y mêler des feuilles ou des débris de 
tiges, de feuilles, de pédoncules ou de grappes. Ces parties 
amoindrissent la valeur commerciale du produit. 

La cueillette des cônes se fait à la journée ou à la tâche. 
Dans les deux cas, on doit surveiller sans cesse les ou- 
vrières. 

La récolte faite à la journée exige une civière par 4 à 
6 cueilleuses. Quand cette opération a lieu à la tâche, 
c'est-à-dire moyennant un prix déterminé pour une quantité 
donnée de cônes, on met à la disposition des travailleurs 
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des paniers ou des corbeilles de même forme et de même 
capacité. 
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Le houblonnier chargé de surveiller la cueillette ou le 
mesureur inscrit sur des tailles, ou sur une feuille de papier 
placée sur une petite table servant de bureau, le nombre de 
paniers cueillis par chaque groupe ou chaque bricole , ou 
hreklle. 

Au début de l'opération et en présence des travailleurs, 
on remplit quelques paniers et on pèse ou on mesure le 
poids ou le volume de cônes afin de connaître la quantité 
moyenne qu'ils contiennent. 

Aucun ouvrier ne doit vider les corbeilles qu'il a rem- 
plies dans les grands paniers, dans les civières ou dans un 
grand sac de toile haut de 1™,65, et soutenu et maintenu 
ouvert à l'aide de trois longs échalas formant trépied, avant 
d'avoir fait vérifier par le receveur ou mesureur l'état du 
houblon qu'il a récolté. Les brasseurs français se plaignent 
souvent du nettoiement imparfait ou du mauvais éplu- 
chage des houblons de l'Est. 

Les cueilleuses doivent mettre à part les cônes qui ont 
une couleur rousse. 

2® Cueillette exécutée à la ferme. — Lorsque la séparation 
des cônes doit avoir lieu à la ferme , on appuie les extrémi- 
tés des perches sur des chevalets placés sur des bâches et 
on enlève avec une serpe bien tranchante toutes les rami- 
fications fruitières. Ces branches sont jetées ensuite dans de 
grandes corbeilles ou sur des draps qui, une fois remplis, 
sont placés sur des charrettes ou des chariots et transportés 
à la maison d'habitation. Quelquefois on coupe les tiges sur 
plusieurs points de leur longueur et on les enlève en les 
tirant par le haut des perches pour les déposer dans des 
voitures garnies d'une toile. 

La cueillette des cônes est exécutée de la même 
manière que quand elle a lieu dans les houblonnières. 

Cueillette des cônes du houblon soutenu par des 
FILS de fer. — Quand le houblon a pour soutien des fils 

Digitized by CjOOQIC 



HOUBLON. /).•> 

de fer, on détache les échalas de la ligne métallique, on 




coupe les sarments au sommet des perches et on écarte les 
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pieds des chevalets jusqu'à ce que le fil de fer soit à 1 mè- 
tre on l^jSO du sol ou à la portée des cueilleuses. 

Lorsqu'une ligne a été cueillie, on enlève les chevalets 
poiu' que le fil de fer tombe à terre et ne gêne pas la circu- 
lation. 

Prix de reirient de la cueillette. 

La cueillette des cônes à la tâche est payée ordinaire- 
ment dans la houblonnière (fig. 12) à raison de 2 fr. 50 à 
â f r. 50 les 100 kilog., ou fr. 15 à fr. 20 les 100 litres. 

En Angleterre, cette opération revient en moyenne à 
u fr. TïO à fr. 60 par hectolitre. Les femmes gagnent 2 fr. 
40 par jour. Les ouvriers chargés d'abattre les perches 
sont payés 2 fr. 90 à 3 fr. 60 et les mesureurs de 5 à6 fr. 
par jour. 

ITne ouvrière peut cueillir par jour jusqu'à 6 et même 
8 hectolitres, selon l'abondance de la récolte et la grosseur 
des cônes. 

Voici les dépenses que la récolte a occasionnées par hec- 
tare : 

RoviUe 174 fr. 37 c. 

Haguenau 176 64 

Wurtemberg 163 67 

Moyenne 171 fr. 62 c. 

Conditions de réussite. 

Tia récolte du houblon doit être faite par un beau temps. 
M \ aut mieux la devancer d'un jour ou deux que la retar- 
der eb l'exécuter par un temps pluvieux et lorsqu'il sur- 
vient des brouillards. Il est vrai que les houblons ainsi 
récoltés seront un peu moins riches en matière odorante, 
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mais ils rachèteront complètement cette infériorité de qua- 
lité par leur belle couleur. 

H est indispensable de ne pas commencer chaque jour 
la cueillette des cônes avant la disparation de la rosée, c'est- 
à-dire avant 8 ou 9 heures du matin. En outre, il ne faut 
cesser de surveiller les ouvriers, afin de bien s'assurer si tous 
les cônes ont été enlevés aux tiges, si leur séparation a été 
&ite avec des ciseaux et s'ils sont exempts de corps étran- 
gers. Enfin, avant de commencer la récolte, on doit s'as- 
surer d'une suffisante quantité de bras pour que la cueillette 
ne dure pas au delà de huit à dix jours. Cette opération a 
l'avantage de pouvoir être exécutée par des femmes, des 
vieillards et des enfants. 

Elle constitue pour tous les travailleurs une véritable 
fête. 

Dessiccation. 

Les cônes, après avoir été récoltés, sont exposés, pendant 
un temps plus ou moins long, à l'action de l'air ou de la 
chaleur artificielle pour qu'ils perdent leur humidité. Cette 
opération demande une grande surveillance. Elle doit être 
faite lentement dans un local demi-obscur, afin d'éviter 
la déperdition de l'huile essentielle contenue dans la lupu- 
line. 

Dessiccation naturelle. — On [dessèche naturel- 
lemont les cônes de houblon en les exposant à l'air dans 
des greniers bien aérés, et plutôt à l'ombre qu'au soleil, 
soit sur le plancher, qui doit être bien jointoyé, soit sur 
des claies ou des châssis en bois garnis d'un filet en ficelle 
à mailles assez étroites pour que les cônes ne puissent y 



Les claies et les châssis sont disposés en étages les uns 
au-dessus des autres, et éœ-rtés de 0"',50 à O'^jGO. 
Les cônes étendus sur les planchers, même sur ceux qui 
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présentent des soupiraux qu'on ouvre pendant les temps 
secs, sèchent plus lentement que sur les filets, parce qu'ils 
ne sont pas aussi bien en contact avec l'air. 

Ils doivent y être déposés tout d'abord en couches de 
O^^Oô à 0*^,08 d'épaisseur. Au fur et à mesure que la des- 
siccation s'opère, on les met en couches plus épaisses. 

On empêche le "houblon de s'échauffer en le remuant d'a- 
bord une ou deux fois par jour, selon son degré d'humidité, 
et ensuite une fois seulement. Enfin, quand la dessiccation 
est déjà avancée, on ne le remue que tous les deux, trois ou 
quatre jours. 

Quand le houblon doit sécher sur un plancher, on l'étend 
d'abord en couche mince avec le dos d'un râteau, puis quand 
est venu le moment de le remuer, on le déplace avec pré- 
caution au moyen d'une pelle. Il faut éviter d'opérer ce dé- 
placement d'une manière brusque, afin de ne pas faire tom- 
ber la poudre résineuse que contiennent les cônes. 

Lorsqu'on le fait sécher sur des claies , on le remue avec 
les mains ou à l'aide d'une baguette passée en dessous de la 
couche de cônes. 

Tous les jours, quand le temps est beau et l'air sec, vers 
10 OU' 11 heures du matin, on ouvre les volets des ouver- 
tures du sud. Ces volets peuvent rester ouverts jusqu'à 
3 ou 4 heures de l'après-midi. 

Quand la dessiccation est achevée , on met le houblon 
en tas de 0™,65 à 1°',30 d'épaisseur qu'on remue une ou 
deux fois par semaine. L'ouvrier chargé de cette opération 
passe en dessous de la masse de cônes une perche mince et 
lisse qu'il soulève ensuite en levant une de ses extrémités. 
Ce simple mouvement, répété sur plusieurs points, suffit 
pour prévenir toute fermentation. 

Quand on constate qu'un tas est disposé à s'échauffer, 
on rétend sur le plancher avec un râteau ayant des dents en 
bois longues de 0°»,15 à 0™,20. 
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En général , la dessiccation des cônes dans les greniers 
n'est complète que six semaines ou deux mois après la ré- 
colte. Il faut que l'automne soit beau et sec pour qu'on 
puisse les emballer avant le mois de novembre. On reconnaît 
que la dessiccation est parfaite à la crépitation des écail}es 
quand on froisse les cônes dans la main, et à la facilité avec 
laquelle se brisent leurs queues. 

Lorsque le temps est mauvais et l'air très chargé d'humi- 
dité, les cônes, quoique remués avec soin de temps à autre, 
prennent une teinte plus ou moins brune, et perdent une 
partie notable de leur arôme. 

Il faut une surface carrée de 1™ à 1°',50 pour bien sé- 
cher 1 kilog. de cônes verts. 

Dessiccation aetificiblle ou tokréfaction. — La 
dessiccation artificielle en Belgique , en Angleterre, etc., se 
fait dans des bâtiments particuliers qu'on nomme iourailles 
ou séchoirs, et qui ont beaucoup de rapport avec les tou- 
railles dans lesquelles les brasseurs dessèchent le malt. 

Ces séchoirs sont plus ou moins vastes, selon l'étendue de 
la houblonnière. Nonobstant , ils présentent ordinairement 
deux parties : un rez-de-chaussée et un étage. 

Le rez-de-chaussée est garni d'un ou de plusieurs foyers 
disposés de manière que la chaleur que produit le charbon 
ou le bois qu'on y brûlé arrive directement sur le houblon. 
Ce dernier est placé dans l'étage supérieur, sur des claies su- 
perposées et éloignées de O'^jôO à 0"^,66. En Angleterre, 
le plancher qui sépare la partie basse du premier étage est 
à claire-voie, et garni d'un tissu de crin. Cette disposition 
permet à la chaleur d'arriver plus aisément dans les sé- 
choirs et sur le houblon. 

Dans les environs de Brunswick, la dessiccation se fait à 
la fumée ou sur le sable. Dans le premier cas, on place au- 
dessus du calorifère une plaque en fonte percée d'une mul- 
titude de très-petits trous, sur laquelle on pose des claies 
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chargées de houblon. La fumée, en arrivant sur les cônes, 
leur enlève, après un certain temps, toute leur humidité. 
Lorsqu'on dessèche le houblon d'après le second procédé, 
on couvre aussi le calorifère d'une plaque de fonte, mais 
celle-ci n'a aucune ouverture et est couverte de sable. Cette 
couche sablonneuse, une fois chaude, est garnie de houblon 
qu'on enlève quand il est bien sec, pour le remplacer par 
les cônes encore verts ou humides. 

Lorsqu'on dessèche le houblon à l'aide d'un courant d'air 
chaud, on doit brûler du charbon de bois, du coke , du bois 
ou du charbon de Fresnes , c'est-à-dire le combustible qui 
produit le moins possible de fumée. 

Le feu, lorsqu'on suit ce mode de dessiccation, doit être 
d'abord léger, c'est-à-dire modéré. On ne le rend plus vif 
que lorsque les cônes commencent à smr. Il est essentiel de 
prendre toutes les précautions nécessaires pour que le feu 
soit toujours clair. La famée, qui agit sur le houblon 
encore mouillé ou très humide, le rend plus brun. Il faut 
aussi éviter que le feu soit très ardent, afin que les cônes 
ne roussissent pas ou qu'ils se dessèchent trop rapidement 
et trop complètement. 

L'ouviier modère le feu du calorifère, quand, en pres- 
sant le houblon , le chaleur qu'il a acquise lui fait éprouver 
une sensation. 

En Angleterre, on mêle du soufre au charbon de terre, 
lorsque ce dernier n'est pas sulfureux. Cette addition de 
soufre a pour but d'empêcher la fumée de brunir les cônes. 
En 1758, les houblons des comtés d'ïïereford et de Wor- 
cester, qui étaient alors ceux qu'on recherchait de préférence 
à tous autres , étaient séchés avec du charbon sulfureux. 

Le soufre a l'inconvénient de rendre très rouges les yeux 
des ouvriers qui dirigent ce mode de dessiccation du hou- 
blon. 

Au bout de six heures environ, on retourne le houblon. 
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On ne l'enlève des tourailles que lorsqu'il y a séjourné dix 
à douze heures, et qu'il crie lorsqu'on le presse dans la main. 

Alors on le met à refroidir dans un local très sain et aéré 
appelé chambre â! aération , pour qu'il reprenne un peu de 
souplesse , qu'il revienne à lui, que les écailles soient moins 
friables, et que le tassement des cônes dans les balles se 
fasse d'une manière plus parfaite. Après six à huit jours, 
on le réunit en tas de 0™,30 d'épaisseur. Quand il est sec, 
on augmente sans danger l'épaisseur des monceaux. 

Érath évalue les frais de dessiccation à 7 fr. les 100 kilog. 
AEoville,le combustible consommé s'élevait à 90 kilog. 
pour 100 kilog. de cônes, et occasionnait une dépense de 
5 fr. 78 c. y^^^^^^^^'ii' 

( UNI VF h 
Rapport des cènes secs aux cônes ^erts^^P Ca / ; »• 

Les cônes de houblon nouvellement récoltés contiennent 
une notable quantité d'humidité ; c'est pour ce motif qu'en 
séchant ils se réduisent ordinairement à un tiers ou un 
quart de leur poids, et que le déchet causé par la dessic- 
cation s'élève de 65 à 75 pour 100. 

En général, dans les bonnes années, 3 à 4 kilog. de cônes 
frais donnent environ 1 kilog. de cônes secs. Quand la 
récolte est mauvaise et le houblon de faible qualité, il faut 
souvent 5, 6 et même 8 kilog. de cônes verts pour obtenir 
1 kilog. de houblon sec. 

Selon ^Ibrœck, il faut dessécher environ 150 kilog. de 
cônes verts pour obtenir 100 kilog. de cônes marchands. 
Ces données ne concordent pas avec les faits constatés en 
1856, en Belgique, par M, Mertens. Voici les chiffres que 
cet expériipentateur a obtenus. 

1® 5 kilog. 140 de cônes verts ont donné 1 kilog. 550 de 
eônes secs ; 

4 
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i" â kilog. bm de côaeB frais ont fonrid kilog. G50 de 
cônes desaét-^hài. 

Ces Résultats donnent les rapporta suivants : 

10 Lea eônea Sûci- sont aux cûnea rcrta : 1 luO : 330. 

';!o - — :: im-. aso. 

AînKi, 100 kilog- de cônes secs proviennent en moyenne 
de 350 ti ;jGu kilog, de cônes frais, et 100 kilog, de cônes 
verts foarniaaent environ :)0 kilog- de houblon, 

Mathieu de Dombasle a constaté à Ro ville que 350 kilo^* 
de cônes verts donnent ordinairement 100 kilog. de hou- 
blon sec. 

Diaprés Rutley, 100 kilog. de houblon sec proviennent 
de 4.600 h très de cônes verts, et 100 litres de cônes frais 
donnent environ 2 kilog, 800 de houblon ëcc. 

1 hectoh de cônes verts pèse de ù k 7 kilog* C'est- ex- 
ceptionnellement que le poids reste entre 4 et 5 kilog. 

Lorsque le houblon est resté quelque temps dans la 
chambre à aération et qu'il est parfaitement sec, car il est 
sujet à s'échauffer, on procède à son emballage. Cette 
opération j qu'on appelle quelquefois emhâcJmr ou €nsa- 
chemsntf a pour bat de le soustraire à l'action de Fâir. On 
ne Texécute souvent qu'après les premières gelées de no- 
vembre, c'est-à-dire lorsque le temps est sec et froid. 

Quand il a été fortement pressé dans les sacs, il ne peut 
pa^ ballotter pendant lea transports^ et perdre, par suite de 
son déplacL*ment , nue partie de sa poussière aromatique. 

Le plancher des séchoirs ou tourailles dans lesquels on 
opère remballage du houblon, possède nue ouverture can^ée 
de Û",50 à 0*^,6^ de diamètre , c'est-à-dire égale à Tembou* 
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chure des sacs. Ce trou est garni de clous à crochets so- 
lidement fixés, auxquels on attache le sac par l'onglet qui 
règne sur le pourtour de sa gueule ; quelquefois on y fixe 
le sac à Taide d'une corde mobile. Alors le sac occupe l'ou- 
verture de la trappe, et pend en dessous du plancher dans 
Tétage inférieur. 

Lorsque le sac a été ainsi attaché, un ouvrier y descend 
pour fouler avec ses pieds le houblon qu'une femme y jette 
à Taide d'une corbeille ou d'une pelle. A mesure que lou- 
vrier presse, piétine les cônes en tournant sans cesse à 
Pintérieur du sac, l'aide continue à y verser doucement du 
houblon. Quand le sac est bien plein, on le décroche et on 
l'élève pour le poser sur le plancher. Alors on le coud avec 
de la ficelle et un petit carrelet, en ayant soin de bien 
remplir les angles supérieurs, et de les lier de manière 
qu'ils forment deux 'poignées ou 'peMtes. La même opéra- 
tion a dû être faite aux deux autres coins avant de com- 
mencer le remplissage du sac. Quand l'ensachement est 
terminé, la balle est résistante, et présente quatre cornières 
à l'aide desquelles on peut aisément la déplacer ou la porter. 

A défaut de plancher ayant une trappe, on suspend le 
sac au plafond de l'étage supérieur ou au moyen d'un 
support à ensachement, et on maintient sa gueule ouverte 
en y fixant un cerceau. Le fond du sac ainsi soutenu ne 
doit être éloigné de l'aire du plancher que de 0'^20 à 0"',25. 

Les sacs 'dans lesquels on emballe le houblon ont or- 
dinairement 2™ de longueur et 1™ de largeur, ou 3™,50 de 
hauteur sur 0°*,60 de largeur. On les fait avec de la toile 
forte, grossière, mais ayant un tissu serré pour que l'air 
ne puisse facilement réagir et sur les cônes et sur la lu- 
puline qu'ils contiennent. Ces toiles pèsent 800 à 1500 
grammes le mètre ; elles se vendent de 1 fr. 25 à 1 fr. 65 le 
mètre. 

Ces ballots bien remplis contiennent 50 kilog. de hou- 
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blon. Un sac de 4°',80 contient 200 kilog. de cônes pressés. 

En Amérique, on comprime le houblon à l'aide des pres- 
ses qui servent à l'emballage du coton. Les balles qu'on 
obtient à l'aide de ces engins ont une extrême dureté. Ce 
moyen est aussi en usage en Angleterre et en Belgique. 

Les avis , jusqu'à ce jour, sont partagés à l'égard des 
avantages que présente une compression considérable. En 
France et en Allemagne, on lui préfère généralement une 
demi-compression ou un tassage ordinaire obtenu à l'aide 
du piétinement. On a reconnu qu'une compression ex- 
traordinaire déformait les cônes et les agglomérait en une 
masse tellement compacte, que nul sondage n'y est plus 
possible. 

En Angleterre, on emballe les houblons blonds ou hou- 
blons de première qualité dans des sacs de toile de belle 
qualité ; ces balles sont désignées sous le nom de pocJcets 
(poches). Les houblons bruns ou houblons communs sont 
emballés dans des sacs de toile grossière qu'on nomme bags 
(balles). Les premiers sacs une fois remplis pèsent 75 kilog.; 
le poids des seconds atteint 125 kilog. 

La loi qui régit le droit d'accise ne permet pas aux culti- 
vateurs anglais d'employer deux fois les mêmes sacs, ou 
de transvaser du houblon étranger dans des sacs anglais. 

L'ensachement coûtait à Eo ville 5 fr. 80 c. par 100 kilog. 
Dans le Wurtemberg, il revient au même prix, à 5 fr. 60 c. 

ConserTation des cènes* 

Le houblon, une fois ensaché, doit être placé dans un 
local ni trop sec ni trop humide. 

Bien desséché et bien emballé, il peut se conserver en 
bon état pendant quelques» années; mais il s'altère et se 
couvre de moisissure, quand il s'échaufPe par suite d'une 
dessiccation mal exécutée, 

Digitized by CjOOQIC 



HOUBLON. 65 

Le houblon est très hygrométrique. Exposé à Vsiiv après 
une dessiccation parfaite, il absorbe 10 pour 100 de son 
poids d'humidité. 

Quand on doit le conserver dans un local un peu humide, 
il faut doubler les sacs avec une bonne toile, ou l'emballer 
dans des caisses ou des tonneaux. 

Le houblon perd en une année de 1 à tj^ de sa qualité et 
de son arôme. Les houblons de deux ans ont encore moins 
de valeur. Si quelques brasseurs les recherchent, c'est qu'ils 
sont très colorés, et que le commerce les livre toujours à 
des prix très peu élevés, comparativement à la valeur qu'on 
accorde aux houblons nouveaux. 

Quand on constate que le houblon d'une balle fermente, 
on doit s'empresser de la découdre sur le côté, de l'ouvrir 
le plus possible afin d'aérer les cônes, et d'arrêter par là la 
fermentation. Il faut bien se garder de sortir le houblon. 
Quand la chaleur a complètement disparu, on recoud le 
sac et on le met dans un endroit aéré. 

ConserTatioii des perches* 

Lorsque la récolte du houblon est terminée, on s'occupe 
de la conservation des perches. 

Dans plusieurs fermes de l'Alsace et de l'Allemagne, on 
les charge avec précaution sur des chariots afin de ne pas 
les briser, et on les conduit à la ferme où on les entasse sous 
un hangar. En agissant ainsi, on a pour but de les sous- 
traire aux maraudeurs et à l'action des intempéries. 

En Lorraine, en Alsace, en Angleterre et ailleurs, on les 
réunit ordinairement en tas réguliers sur le sol même de la 
houblonnière (fig. 13). Voici comment on forme ces fais- 
ceaux. On attache à 2 mètres environ de l'extrémité d'une 
perche un anneau fait avec des tiges de houblon et ayant 
0™,20 à 0™,30 de diamètre. Alors, on implante la perche 

4. 
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dans le sol et on engage dans le cercle 4 à 6 autres perches 
destinées à former la charpente ou la carcasse de la pyra- 
mide. Quand ces perches ont été engagées dans l'anneau , 
et placées de manière qu'elles aient toutes une direction 
bien oblique, on appuie contre Panneau une première ran- 
gée de perches, puis une seconde, puis une troisième, etc., 
jusqu'à la formation complète de la pyramide, qui se com- 
pose ordinairement de 100 à 150 et même 200 perches. 
Toutes les perches ainsi placées sont inclinées à 30 ou Sb"", 
et peuvent résister aux vents violents. 

Quand les faisceaux sont situés près des villages ou sur 
des champs voisins de routes très fréquentées, on les conso- 
lide en les entourant d'un grand lien de paille. Ce lien doit 
être placé à 1™,50 environ du sol, et maintenu à cette hau- 
teur à l'aide de plusieurs longues épingles en bois. 

Une pyramide de perches ainsi faite présente intérieure- 
ment une véritable cage dans laquelle l'air a toujours un 
libre passage, et l'obliquité qu'elle offre extérieurement lui 
permet de résister aux plus forts coups de vent. 

Lorsque le houblon est soutenu par des fils de fer et des 
chevalets, après la récolte des cônes on graissse les lignes 
métalliques avec un morceau d'étoffe de laine bien huilée, 
puis on réunit les chevalets et les échalas en tas sur le champ, ' 
ou on les conduit à la ferme. Les fils de fer restent sur la 
terre. 

Quel que soit le moyen de conservation qu'on adopte, on 
doit éviter de coucher les perches, les chevalets et les échalas 
sur la terre. Ces tuteurs ont une grande valeur, parce que 
leur acquisition a occasionné une dépense importante. Si on 
les laissait entassés horizontalement comme on fait habi- 
tuellement dans l'arrondisement d'Hazebrouck (Nord), ils 
n'auraient, pas la solidité et la durée qu'ils ont toujours 
quand ils ont été conservés debout au grand air. 
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Durée des honblonnières. 

Une houblonnière établie sur un terrain riche, profond 
et perméable, peut durer quinze, vingt et même trente ans, 
si chaque année on a soin de la fumer, de la tailler, de la 
labourer, de remplacer les pieds chancreux, etc., etc. 

Il existe, en Angleterre, des honblonnières qui sont encore 
en plein rapport, quoique leur existence remonte à cent 
cinquante et même deux cents ans. Cette longue existence 
prouve qu'il n'est pas indispensable de déplacer les hou- 
blonnières tous les vingt ou vingt-cinq ans, comme on l'a 
souvent proposé. En remplaçant annuellement les pieds 
malades ou ceux qui ont péri, on renouvelle entièrement 
les plantations pendant une période qui n'excède pas vingt 
à trente années. 

Les honblonnières établies sur des terrains humides, pau- 
vres, peu profonds, mal fumés, etc., commencent ordinaire- 
ment à péricliter vers la dixième année. 

Produits. 

La quantité de cônes que fournit une perche garnie de 
houblon est très variable. 

Quand les pieds sont en plein rapport, ils donnent chacun, 
en Bavière, les quantités suivantes : 

Très bonnes années 500 grammes. 

Année moyenne 250 — 

Mauvaise année 60 — 

En éliminant la dernière année, on trouve qu'en moyenne 
une perche donne de 350 à 400 grammes de cônes. 

-tElbrœck évalue le rendement moyen à 400 grammes par 
perche. 

On a constaté en Belgique, en 1 857, les résultats suivants : 
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Houblon de trois ans 650 grammes. 

— de deux ans 310 — 



Moyenne 480 grammes. 

Ainsi, d'après ces divers rendements, le produit raoyen 
par perche varierait de 400 à 430 grammes. Ce résultat est 
trop élevé comme moyenne ordinaire. Voici ^ des données 
plus exactes : 

Houblon hâtif, sol léger 200 grammes. 

— de Spalt, sol calcaire 176 — 

— d'Alsace, sol sablonneux 260 — 

— tardif de Spalt , sol léger 200 — 

— — — sol argUo-calaire . 250 — 
^- de Bavière sol calcaire 260 — 

— d'Alsace, sol tourbeux 280 — 

— tardif, marais drainé 300 — 



Moyenne 238 grammes. 

Ainsi un hectare qui centiendait 4,000 pieds ou perches 
doit donc produire quand la récolte est bonne, de 950 à 
1,000 kilog. de cônes marchands. 

Lia variabilité du produit du houblon ne permet pas de 
considérer un rendement unique comme représentant la 
quantité moyenne de cônes qu'une houblonnière peut fournir 
dans une contrée donnée. Voici les résultats qu'on a obtenus 
pendant dix à treize années le culture : 

1<* France, 

De Dombasle à^sEloviUe, moyenne de 13 années. . . 385 kilog. 
HUffel à Haguenau, — 12 — ... 1266 — 

Schauenburg (Bas-Khin), — 12 — . . . 1250 — 

2° Allemagne, 

Kolb à Spalt, moyenne de 11 années... 831 kilog. 

Erath (Wurtemberg), -- 12 — ... 956 
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30 AnffUterre. 

Stsit^tique officidlej moyeuoe de 30 annéGs (1). 815 kïïiig* 

Bia^baut^ moyenne statistique de 7 années , , , 1041 — 

Flandre occidentale, — ft — * . . 720 ^ 

— orientale, — T - ..* 1251 — 

Hainaut, — H — ... 79Q - 



Moyenne de 120 n^coltes ou Q.ïin6eâÉ 1^79 kibg. 

Je compléterai œs données en faisant connaître les pro- 
duits maximuin et minimum. 

1" FraudË. i 

De Dombaale. 65 kîlog. IfiOO kîlog. 

HîifÉeL,.,, Geo ^ 1680 -^ 

2« Allemagne. 

Kolb S28 kilog. 1380 kilog. 

Eï-ath , 4î»5 — 1255 ^- 

3*^ Afiffhifrre. 

StïUiati(iue officielle 200 kilog. 1G50 kilog. 

4*^ Eefffique, 

Brabant , 300 kîlog. 1825 kilog. 

FI^Tidre occidentale 236 — 96 B ^ 

— orientale 700 — 1980 — 

Hainaut ï65 — 12it7 — 



Moyennes*. ...... 371 kilog. 1530 kilog. 

La statistique de îa Franœ, publiée en lâiO, contient re- 
tendue des houblounièrefi, et les prodnits mojena qu^elleâ 
tbin'nissent par hectare, 

i 

(0 En 1877^ on n récolté en Angleteire 35 mîllione de kiîog. de 
houblon aur 28^700 bectoree^ soit curiron 1^220 kîlog. par UectaTe. 
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Btendue. Rendement. 

Lorraine 298 hect. 1485 kilog. 

Alsace 120 — 610 — 

Flandre 253 — 1087 — 

Picardie 79 — 1023 — 

Moyennç. 1051 kilog. 

Ce rendement correspond aux produits moyens obtenus 
en Belgique en 1855 et 1856. 

La statistique de 1862 porte le rendement moyen par 
hectare à 1,372 kilog., et celle de 1882 à 824 kilog. Voici les 
produits récoltés en 1882 dans les départements où le hou- 
blon a de l'importance : 

Pae-de-Calais 1700 kilog. 

Indre-et-Loire 1600 — 

Haute-Saône 1030 

Côte-d'Or 1017 — 

Vosges 735 — 

Nord 855 — 

Aisne 700 — 

Meurthe-et-Moselle 551 — 

Moyennes 1011 kilog. 

En général, on peut dire que les produits d'une boublon- 
nière varient par hectare, suivant les années, entre 600 et 
2,000 kilog. 

Voici comment se répartissent les récoltes de houblon 
pendant une période de douze années. 

Récolte Récolte Mauvaise 

abondante, ordinaire. récolte. 

Roville (de Dombasle) 3 7 2 

Wurtemberg (Erath) 2 6 4 

Haguenau (Htiffel). 3 6 4 

Palatinat (Schulart) 2 6 4 

Spalt (Kolb) 2 5 5 

Alost (statistique officielle) ... H C H 

Poperinghe (statistique offic). 4 5 8 
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De 180S à 1861 (54 années), od a obtenu, en Augletene. 
les récoltes ci-aprca : 

Eécoltû nbotid^atc , ». 6 annciefi. 

Eccolte bonne ii'à — 

Eiicolto piiflflîibie l'I — 

Manvaîftc récolte . - , 14 — 

Ainsi, on ne peut compter obtenir une bonne récolte que 
tons les deux ou trois ans. Ce résnltat explique pourquoi le 
prix du houblon varie d'une manière notable d*une année à 
Tautre, et pourquoi sa culture n'occupe pas en France une 
étendue aussi grande que celle qu'on lui consacre annuelle 
ment en Angleterre et en Allemagne. 

Comme exemple de la variabilité des récoltes, je dirai que 
r Autriche qui, en 1875, avait récolté 33,923 quintîiux mé- 
triques de houblon, n'en a obtenu, en 1876; que I4j243 
ipiintaux. | 

Ca.pitiia:ï eii|fft|^éi par liectare. 

La culture du houblon oblige le cultivateur qui Tesécute 
à disposer d'un capital très élevé. En |j:énéndj elle engagt.^ 
par hectare de 800 à 1,000 fr., si Ton répartit surdoiizfià 
quinze annws les frais de premier établissement. Ce capital 
peut s'élevLT à 1,200 û*, et même à 1,500 fr.j quand ou 
se trouve dans la nécessité de faire construire ime tounùlk, 

Yoici ki* frais de premier établissement / et les dépenses 
iiunuelles qu'elle a déterminée'? sur trois exploitations si- 
tuées en France et en Allemagne, 

aduiïEU^a. 

Fr. c. Fr. c. 

De Dombaale à Roville. ,,.,.. 1^12 b 776 75 

Hllffel, à HagLieîiiui 1753 jï 796 30 

EratUj ft Rottcmboufg ^SS5 7â 722 H> 

Moyenïiea l&flS 67 761 Gl 
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En Angleterre, les frais de premier établissement dépas- 
sent souvent 5,500 fr. par hectare. Les dépenses annuelles 
varient entre 2,300 et 2,500 fr. Ces frais annuels ne com- 
prennent pas les droits de dîme et d'accise {duty\ qui attei- 
gnent souvent 550 et 600 fr. par hectare. 

Voici les bénéfices qu'on réalise par hectare à l'aide de 
la culture du houblon. Les chiffres qui suivent sont extraits 
de trois comptabilités différentes, et représentent les dé- 
penses annuelles et l'intérêt des capitaux qu'on a engagés 
en créant les houblonnières. Le compte de Eoville concerne 
un exercice de treize années, et ceux de Haguenau et de 
Rottembourg une culture de douze années. 





BoviUe. 


Haguenan. 


Rottembourg. 




(1823 à 1835.) 


(1832 à 1843.) 


(1834 à 1846.) 




fr. c. • 


fr. c. 


fr. c. 


Dépenses 


. . . . 801 26 


945 15 


780 16 


Produits 


.... 1392 15 


3281 48 


2077 84 


Bénéfices 


.... 690 89 


2386 33 


1297 68 



Les 100 kilog. de cônes ont été vendus aux prix sui- 
vants : 

Prix Prix Prix 

moyen. mlDimum. "i^TJmnm, 

fr. 0. fr. c. fr. a 

Roville 155 72 64 » 680 » 

Haguenau 300 » 150 » 700 » 

Rottembourg 214 75 97 » 340 y> 

Le faible bénéfice moyen obtenu à Roville tient au pro- 
duit peu élevé que le houblon y a donné, et au faible prix 
moyen auquel il a été vendu. 

Le prix auquel reviennent les cônes est en rapport 
avec les dépenses que nécessite la culture du houblon et 
le prix moyen commercial. D'après les comptes précités, 
100 kilog. de cônes secs ont coûté : 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. III. 6 
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Fr. c. 

A Roville 89 » 

A Haguenau 74 65 

A Rottembourg 80 60 

Moyenne 81 38 

Ce résultat représente le prix de revient da houblon pen- 
dant trente-cinq années de culture. 

Variétés de houblon de con&n&erce* 

Le houllon bien récolté et séché a une belle couleur 
jaune tirant un peu sur le rouge, et, broyé entre les doigts, 
il laisse échapper une odeur d'épices très agréable. 

Le houllon récolté trop tôt est verdâtre, et a une odeur 
herbacée; il contient peu de matière aromatique, et s'ef- 
feuille facilement. 

Les anciens houblons sont les plus foncés en couleur ; ils 
sont peu odorants, et donnent une décoction très colorée et 
d'un goût désagréable. 

La qualité des houblons dépend toujours des variétés qui 
les ont produits, du procédé à Taide duquel ils ont été 
desséchés, de la manière dont ils ont été conservés; enfin, 
elle est plus ou moins bonne, selon l'influence que les ma- 
ladies, les insectes et les intempéries ont exercée pendant la 
végétation du houblon. 

Le commerce refuse d'acheter, ou achète alors à un prix 
moins élevé que le cours, les houblons qui ont une teinte 
brune et ceux qui sont mêlés à des débris de tiges et de 
feuilles, parce que ces parties donnent à la bière de l'âpreté, 
et diminuent la propriété du houblon de s'opposer à la fer- 
mentation acide du moût. 

Les houblons français les plus estimés sont formés 
de cônes gros, lourds, entiers et aplatis; ils sont jaunes 
avec des pointes rosées, résistent à la pression des doigts. 
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ont une odeur forte et pénétrante, une saveur amère, et 
contiennent plus d'huile essentielle que les houblons de 
Belgique et d'Angleterre. 

Les houblons récoltés dans la Bourgogne sont réputés de 
très bonne qualité. La quantité livrée au commerce en 
1888 s'est élevée à 12,252 quintaux métriques. Tous les 
houblons livrés par le syndicat de Bourgogne portent une 
marque et un plomb. 

Les houblons étrangers provenant des bons crus de lu 
Bohême et de la Bavière ont une supériorité incontestable 
sur tous les autres houblons, ce qui tient à la nature des 
terrains sur lesquels existent les houblonnières. Cette su- 
périorité se traduit par un parfum et un boiniuet trêg 
agréables. 

Les houblons de Saatz et de Spalt sont petits, anoinlis, 
mais riches en lupuline. 

Les houblons sans arôme sont re jetés par la brasserie. 

Les houblons ne sont pas toujours livi'és au cinninercc 
tels qu'ils ont été récoltés. 

Les uns y mêlent du sable très fin, dans le but de îes 
rendre plus pesant; les autres, et ceux-ci sont piu.s nom- 
breux, l'aspergent avant de Temballer, afin d'au Lnnen ter 
aussi son poids. Cette fraude n'est pas plus loyaltî que ia 
première ; souvent même elle est préjudiciable à rugrieul- 
teur qui la met en pratique, parce que le houblon qu'on a 
mouillé est sujet à se détériorer très promptement. 

En Angleterre, on est dans l'habitude de décolorer les 
anciens houblons en les exposant à un courant d aeide 
sulfureux. Ainsi préparés, ces houblons ont une teinte i^ui 
les rapproche des houblons nouveaux. Alors , on les mrle 
aux cônes de la dernière récolte, dans la proporlfnii iVwn 
dixième, d'un huitième et quelquefois d'un quart. 

Lorsque le houblon se vend très cher, et lor^ijEi^.ni 
veut fabriquer de la bière destinée à être livrée à ui: [H'ix 
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peu élevé, on lui substitue : V des feuilles ou des écorces 
de buis; 2^ des fleurs de tilleul ; 3^ de la racine de gentiane ; 
4<* des feuilles de trèfle d'eau; 5"^ des pousses de genêt 
à balais ; 6*" des copeaux de sapin. La bière qu'on obtient 
alors a une saveur aromatique spéciale et un goût peu 
agréable. Aucun de ces divers amers n'a le parfum du 
houblon nouveau et bien sec. 

Valeur eonuuerciale. 

Les houblons nouveaux bien récoltés ont une valeur 
plus ou moins élevée, selon leur finesse et leur beauté, la 
productivité des houblonnières, la température de l'été, les 
besoins du commerce, et suivant aussi l'abondance de la 
récolte des vins et de l'orge. 

Les houblons vieux que le commerce désigne sous le nom 
de houblom surannés, se vendent plus difficilement et à 
des prix souvent très bas. 

Le prix des houblons varie entre 1 fr. et 8 fr. le kilog. 

Voici les prix auxquels ont été vendus, pendant trois 
années, les houblons français, belges et allemands. Ces prix 
représentent 100 kilog. 



Houblons français. 1856. 

Fr. Fr. 

Strasbourg 180 à 230 

Haguenau 170 à 200 

Nancy 200 à 220 

Rambervillers 180 à 200 

Bailleul 180 à 160 

Boueies 100 à 11 2 

Hazebrouck 140 à 160 

Houblons belges. 

Alost 80 à 110 

Poperinghe 100 à 160 



1857. 


1858. 


Fr. Fr. 


Fr. Fr. 


230 à 270 


230 à 400 


220 à 280 


300 à 360 


180 à 200 


230 à 300 


180 à 200 


200 à 320 


100 à 140 


180 à 220 


80 à. 104 


160 à 215 


120 à 130 


200 à 30O 


70 à 110 


120 à 160 


100 à 110 


200 à 260 
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Houblons allemands.. 

Fr. Fr. Pr. Fr. Fr. Fr. 

Spalt (vûle) 344 à 640 460 à 560 400 à 700 

Spalt (environs) 292 à 460 320 à 420 350 à 600 

Saaz 364 à 640 550 à 580 500 à 800 

Les cotes qu'on lit ordinairement sur les prix courants 
du commerce concernent 50 kilog. 

On fabrique ordinairement quatre sortes principales de 
bière : la Mère double, la bière blanche, la Mère brune ou 
ordinaire et la petite Mère. 

Les bières de Strasbourg, de Bavière, de Louvain, et 
Vaïe et h porter, ont des qualités spéciales. Leur coloration 
et leur force varient selon le mode de fabrication, la con- 
centration plus ou moins grande de la drèche ou du malt, 
le degré de torréfaction de l'orge, et la quantité de houblon 
qui sert à l'aromatiser. 

Voici, d'après M. Payen, la quantité d'alcool pur que 
contiennent les principales variétés de bière : 

Aie , 5,7 à 8,2 pour 100. 

Porter 3,9 à 4,5 — 

Bière de Strasbourg 3,5à4,5 — 

— de Lille 2,9 à 3,0 — 

— de Paris 1,2 à 2,5 — 

Il entre, dans la bonne bière de Paris, environ 500 
grammes de houblon par hectolitre ; 1 kilog. 500 dans la 
bière forte de Dunkerque et d'Arras et la bière de garde de 
Strasbourg ; 1 kilog. dans les bonnes bières de garde de la 
Flandre et de l'Alsace, et 250 à 300 grammes dans les bières 
communes des autres localités. 

Les bières ordinaires ne sont bonnes que lorsqu'on em- 
ploie 500 grammes de houblon nouveau ou 750 grammes à 
1 kilog. de houblon suranné. 

Le malt est employé à raison de 25 à 30 kilog. par hec- 
tolitre de bière. 
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It'ale et Je porter se fabriquent de la même manière. Ces 
deux bières diffèrent Tune de l'autre par leur couleur ; celle 
de l'aie est moins foncée, parce que cette bière est aromati- 
sée avec du houblon ayant une teinte claire , jaune doré ; la 
couleur du porter est plus foncée, elle résulte du malt grillé 
et du houblon brun avec lesquels on le fabrique. 

Les houblons récoltés en Alsace se vendent plus cher 
que les houblons des Vosges et de la Lorraine. La valeur 
des houblons d*Alost est moins élevée que le prix des hou- 
blons de Bailleul et de Hazebrouck. Les houblons de Wis- 
sembourg sont les meilleurs de l'Alsace. Ils sont ordinaire- 
ment vendus plys cher que les houblons de Haguenau 
et de BischwiUer. 

Les houblons qu'on récolte à Spalt, Weingartin, Endern- 
dorf, Asberg, Eainsberg et Pleinfeld ont toujours une 
grande valeur commerciale. Quelquefois même on les vend, 
rendus à Paris, à des prix fabuleux. Ainsi, les brasseurs les 
ont payés parfois jusqu'à 1,100 et 12,00 fr. les 100 kilog. 
Les houblons de Saaz et de Leitmeritz ont été aussi livrés 
à 900 et 1,100 fr. 

Les houblons anglais les plus recherchés se classent de 
la manière suivante : V Mild and East of Kent ; 2"^ Weaîdof 
Kent; 3° Sussex, Le premier est regardé comme le plus 
aromatique ; il se vend un tiers plus cher que le houblon 
du comté de Sussex. Les sacs qui le contiennent portent 
extérieurement la figure d'un cheval, signe armoriai du 
Comité de Kent. Quoi qu'il en soit, les houblons récoltés 
en Angleterre sont moins aromatiques que ceux de France, 
parce que la pluie et les brouillards y sont plus fréquents. 

Les houblons qui conviennent à la fabrication des Mères 
de garde se vendent plus cher que les autres. 

Dans la Franconie, contrée de la Bavière réputée par 
ses belles houblonnières et les houblons de Spalt qu'on y 
récolte, on achète les houblonnières à la perche. Le prix 
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qui sert de base aux transactions varie suivant les années. 
En moyenne, il est de 5 fr. par perche. A ce taux, 1 hectare 
contenant 2,000 pieds en bon rapport, vaudrait 10,000 fr. Si 
le nombre des perches atteignait 3,500, nombre qu'on ob- 
serve souvent dans la Bavière, la valeur foncière de la hou- 
blonnière s'élèverait à 17,500 fr. par hectare. 



Usagées des produits. 

Le houblon est principalement employé dans la fabrica- 
tion de la bière. Par la lupuline qull contient, il la colore , 
lui donne de Tamerture et du montant, la rend plus eni- 
vrante et empêche qu'elle s'aigrisse aussi vite. 

Les cônes sont aussi employés en médecine; ils sont 
toniques, diurétiques et dépuratifs. 

La médecine emploie aussi les feuilles, qui soût résoluti- 
ves. Elle utilise également les racines sèches. 

Les tiges constituent un produit très secondaire. Nonobs- 
tant, lorsque la cueillette des cônes est terminée, on les 
divise en 2, 3, ou 4 parties, selon leur longueur pour les 
lier ensuite en fagots, les rapporter à la ferme et les mettre 
en meules ou les emmagasiner sous un hangar. Bien sèches, 
on les utilise très avantageusement pour chauffer les fours. 

Les sarments, ramollis par la macération, fournissent des 
liens utiles pour divers usages domestiques, et surtout pour 
fabriquer d'excellents paniers. 

On a proposé d'en extraire une filasse avec laquelle on 
pourrait fabriquer de gros cordages, mais la pratique n'a 
pas prouvé l'eflScacité de ce nouveau mode d'emploi. 

Les feuilles vertes et saines peuvent être données comme 
aliment aux bêtes bovines. 

100 kilog. de cônes secs, de bonne qualité, donnent à 
la distillation 300 grammes d'essence. 
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DEUXIÈME DIVISION. 

PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS GRAINES. 



CHAPITRE PREMIER. 

ANIS. 

PiMPIXKLLA AXESUM L., ANISUM OPPICINALB, MCB. 

Plante dicotylédone de la famille des Ombellijeres. 

Anglais, — Aniseed. Polonais. — Anyz. 

Allemand. — Anis. Russe. — Anis. 

Hollandais, — Sonf. Égyptien. — Yanisen. 

Portugais. — Herbadoce. Persan. — Razîyanah. 

Italien, — Anice. Arabe. — Yansoum. 

Espagnol. — Ania. Indien. — Shombu. 

Mode de végétation. — Composition. — Terrain. — Semis. — Soins d'entretien. 
— Récolte. — Conservation des graines. — Rendement par hectare. — Com- 
merce. — Usages. — Capital que la culture engage par hectare. 

Cette plante est fort ancienne. On la cultivait au temps 
de Dioscoride, et sa gi^ine faisait partie des quatre semen- 
ces majeures. Elle est originaire d'Afrique et a été intro- 
duite en Europe en 1557. 

On la désigne souvent sous les noms d^anis vert et d'anis 
loucage. 

li'anis est cultivé en Espagne, à Malte, en Sicile, Egypte, 
Angleterre, Saxe, Autriche, Cochinchine, Pérou, Bolivie, 
Italie, Russie, Guyane, Cambodge, Silésie, et en France. 
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En FmucejOii le cultive principaîcmDiit aux environs 
de Tours, de Bourgueil, de Chinon, d'Angers ^ de Bordeaux^ 
de Cahors et de Gaillac. Ti'Alsace en produit anssi^ mais lea 
quantités qu'elle récolte 
annuellement n'ont pas 
l'importance des livrai- 
sons faites au commerce 
par la Touraïue et le haut 
Lâuguedoc, 

Miellé de Y%6t«tioii. 

Cette plante est an- 
nuelle (fi^. 14). Sa racine 
est lïlanche, fusifonne et 
fibreuse. Les tiges, hantes 
de Û^,*ÎO IL O",!;^ sont 
droïteSs eylindrir^ues , pu- 
bescentca et rameuses. 
Les feuilles, radicales, 
sont cordiformeSj lobées 
tt incisées ; les moyennes 
sont penni-lobéee à lolies 
lancéolées; les supérieures 
sont trifoliées i% folioles 
linéaires et indivises. Les 
fleurs sont petites, lilan- 
châtres, et disposées en 
oinl:ielles terminales com- 
posées de nombreuses 
umbelluleB, Les fruits sont pubescenta dans le jeune âge, 
petits, ovoïdes, striés longitadinaletnent, et gm verdâtree ; 
ils ont une odeur aromatique très suave, et une saveur 
chaude ou piquante, agréable et nu peu sucrée. 

Digitized by VjOOQIC 




m LES PLA^^TES INDUSTRIELLES. 

L'anis accomplit toutes ses phases d'existence on trois ou 
f]uatre mois. Ses graines arrivent à leur complète matarité 
un mois environ après la floraison. 

Cette plante n'appartient pas à Tagricultare du nord de 
l'Europe* 

Elle redoute les gelées tardives quand elle coraraence à 
végéter, et demande une chaleur élevée et sèche pour pro- 
duire des graines aromatiques, et ayant une saveur piquante 
et prononcée. 

CoiiLpoiiiloii, 

Les graines de Tanis ont été analysées par MSL Braiidt 
et Rinman. Elles contiennent de la etéarine unie à la chloro- 
phylle ; de la résine, des malates de chaux et de potasse ; de 
rhuile grasse soluhle danaTalcool, et de Thuile volatile; de 
la gfomme, de Tacide raalique, des sels inorganiques, de la 
fihre végétale, de TeaUj etc. 

L'huile d'anis est volatile et légèrement citrine ; elïe ae 
%e ou se cristallise en larges écailles hrillantes à + lO"*» ^t 
ne se liquéfie qu'à -|- 17'*; elle bouta :^20", Elle est plus dense 
que Peau. Cette essence, facile à se rancir^ sert à aromatiser 
les liqusurSj la pâte de réglisse et des parfumeries. 

Terrain. 

Xatube. — L'ania doit être cultivé sur des terres lé- 
gères, douceSj perméaltles, chandes, et exposées au midi. Les 
terres s ilico- calcaires ou calcaires- silice uses lui sont très 
favoi'ahles. 

Il végète mal sur les sols argileus, froids et humides ^ 
sur les ten-es situées daus une vallée étroite, et sur les ter- 
rains ombragés, ou qui subissent l'action des vents du nord 
ou du nord-est. 
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Prépaeation. — Les terres qu'on consacre à la culture 
de l'anis doivent être bien préparées. On les ameublit par 
des labours d'hiver et de printemps, par des hersages et des 
roulages plus ou moins répétés, selon leur nature. 

Avant la semaille, on nivelle et on ameublit le plus pos- 
sible la couche arable, en opérant un râtelage énergique 
sur toute la surface du champ. 

Quand ce travail est terminé, on divise la pièce en plan- 
ches ayant 2 mètres de largeur. Ces planches ont l'avan- 
tage de rendre plus faciles les sarclages et la récolte. 



Jiemis. 

Époque. — L'anis se sème de la mi-mars au commence- 
ment de mai, lorsqu'on ne craint plus de gelées. 

On peut le semer tardivement sans crainte, parce qu'il 
végète rapidement. 

En Egypte, on exécute les semis en septembre. 

Quantité de graines. — On répand de 10 à 12 kilog. 
de graines par hectare. 

Les graines doivent provenir de la dernière récolte, parce 
qu'elles perdent promptement leur faculté germinative. Les 
bonnes semences sont luisantes. 

Les semences ternes, brunes ou noirâtres, germent dif- 
ficilement. 

Exécution. — Les graines de l'anis doivent être se- 
mées à la volée. S'il survient du vent au moment de la se- 
maille, on baisse la main et on sème en coulant. On agit ainsi 
à cause de la légèreté des semences. On couvre les graines 
très légèrement avec un râteau ou à l'aide d'un rouable. 
On termine la semaille en exécutant un roulage ou un plom- 
bage sur toute la surface du champ. 

Germination des graines. — Les semences restent 
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longtemps en terre avant de germer, comme les graines de 
la plupart des plantes appartenant à la famille des ombelU- 
feres. 

Dans les circonstances ordinaires, les cotylédons n'appa- 
raissent que du 20® au 80*^ jour. 

fioins d'entretien. 

Sarclages. — Quelques jours après le développement des 
cotylédons, on exécute un sarclage qui a pour but unique 
la destruction des mauvaises herbes. 

On répète ordinairement cette opération avant la florai- 
son , qui a lieu en juillet. 

Arrosages. — On peut, lorsqu'on cultive Tanis sur des 
sols secs et qu'on a facilement de l'eau, exécuter quelques 
arrosages pendant les jours chauds de juin ou de juillet. Ces 
arrosements se font au moyen d'arrosoirs ou par infiltration. 
Dans ce dernier cas, on dirige l'eau dans les sentiers qui 
séparent les planches. 

L'anis, a-t-on dit avec raison, aime 'à avoir le pied 
frais et la tête au soleil. 

ÉcLAiRCissAGE. — Au deuxième sarclage, on arrache 
les pieds d'anis qui sont superflus. Cette opération est sou- 
vent nécessaire , parce que les graines se répandent dans 
une forte proportion. 

Les femmes qui exécutent cette opération se placent 
dans les sentiers, et arrachent les pieds les plus faibles. Les 
plantes qu'elles laissent sur les planches doivent être éloi- 
gnées les unes des autres de 0"^,15 à 0°^,20 en tous sens. 

Récolte* 

L'anis mûrit en France dans la seconde quinzaine 
d'août. En Egypte, on l'arrache à la fin de février. 
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On doit le récolter quand ses graines forment des bou- 
quets bruns verdâtres et qu'elles ont suflasamment de 
dureté. 

L'enlèvement des pieds et même des ombelles se fait à 
diverses reprises, car les graines ne mûrissent pas toujours 
en même temps. 

La récolte des pieds qui ont mûri les graines se fait de 
deux manières. Ici, on les arrache à la main; ailleurs, on 
les coupe à l'aide d'une faucille. Dans les deux cas, on les 
laisse en javelle sur le champ, ou on les met en faisceaux, 
comme s'il était question de récolter la gaude ou le sar- 
rasin. 

Dans quelques localités, on exécute la récolte d'une ma- 
nière différente. Le matin à la rosée, des femmes, ayant 
devant elles un tablier relevé en forme de grande poche, 
ou un sac de 0°',50 à 0™,60 de longueur, ou étant munies 
d'une hotte légère qu'elles posent debout dans les sentiers, 
parcourent la surface du champ, et coupent avec des ci- 
seaux toutes les ombelles ou les ombellules qui présentent 
des graines mûres ou brunes. Ces bouquets sont ensuite mis 
à sécher sur une bâche placée au soleil. Ce procédé est évi- 
demment plus long et plus coûteux que les autres, mais il 
permet de récolter des semences de belle qualité. 

Toutes choses égales d'ailleurs, on ne doit pas oubUer que 
la récolte de l'anis arrivé à maturité oblige les ouvriers 
qui l'opèrent à agir avec beaucoup de précaution, à cause 
de la facilité avec laquelle les graines se détachent des om- 
belles et tombent à terre. 

Lorsqu'on arrache ou coupe l'anis , on doit éviter de le 
laisser en javelles au delà de deux ou trois jours. En outre, 
il est essentiel, lorsqu'on craint de la pluie, de rapporter les 
tiges à la ferme pour les déposer dans un local aéré. Les grai- 
nes qui restent exposées à la pluie au delà de 6 à 8 heures, 
prennent toujours une teinte noirâtre ou vert-brun. 
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Quand Tanis est cultivé sur une petite étendue , le mieux 
est de l'exposer sur des draps à l'action de Tair et du soleil. 

Aussitôt que les tiges et les ombelles sont sèches, on 
procède au battage. Cette opération se fait avec des ba- 
guettes, des gaules flexibles ou des fléaux ayant des battes 
très légères. 

On nettoie ensuite les graines en se servant d'un van et 
d'un crible, et on les expose sur un drap pendant quelques 
jours à l'action du soleil. 

Un hectolitre de graines d'anis pèse en moyenne 35 
kilog. 

L'anis, qu'on cultive dans les contrées où la tempéra- 
ture est à la fois chaude et humide, donne en moyenne de 
600 à 700 kilog. de graines par hectare. 

Lorsqu'il survient des pluies et des brouillards pendant la 
floraison, le produit ne dépasse pas souvent 400 kilog. 

ConserTatloB des i^aines* 

Les graines d'anis doivent être conservées dans des sacs 
fermés ou dans des barils bien foncés, et placés dans un 
bâtiment ni trop sec ni trop humide. Celles qu'on dépose 
en vrague dans les greniers ne conservent pas longtemps 
l'arôme si pénétrant qu'elles possèdent encore à la deuxième 
et même à la troisième année, quand eUes ont été ensachées 
aussitôt après avoir été récoltées. 

Commerce. 

La valeur commerciale des graines oscille entre 100 et 
150 fr. les 100 kilog.; en moyenne, elle ne dépasse pas 
.125 fr. 

Voici les prix de commerce : 
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Anis d'Orient 90 à 110 fn 

— d'Albi../. 130 à 140 

— de Tours 150 à 160 

— de Russie 120 à 125 

— d'Espagne 125 à 130 

En France, on emballe Fanis dans une simple tolhy et 
le poids des balles varie de 100 à 150 kilog. 

L'anis qu'on récolte en Espagne est expédie un l)alle3 
pesant 100 kilog., et faites avec une toile ^vke tle belle 
qualité. 

La France importe chaque année, par ilnf^eille et 
Strasbourg, autant d'anis qu'elle en reçoit <rEsïiatfîje et 
d'Italie. 

Le commerce désigne les graines de l'anis mm le nom 
d'cmis vert; les pharmaciens les appellent anktun. 
■ li'anis du Tarn ou Vanis cPAlbi est vert blaïichatru, de 
moyenne grosseur, et très aromatique. 

1j anis de Tours est très gros et très vert ; mw odeur t^st 
un peu moins forte mais sa saveur est plus douce- 

Les ania d^ Espagne, d^ Italie et de Malte sont ti es estimés ; 
leur grosseur est moyenne. 

Ijanis de Russie est le plus petit de tous et le nu > in s es- 
timé. 

Les graines d'anis récoltées en Cochinchine sont expé- 
diées de Camboge en Chine. 

L'essence d'anis se vend de 40 à 50 fr. le kiloij^r,^ sui- 
vant sa qualité. Les essences produites en Frauee et eu 
Espagne sont supérieures en qualité à celles qin^ jiroi luisent 
la Russie et l'Allemagne. 

1 kilog. de graine fournit environ 20 graiinncs dMiuile 
essentielle. 

La poudre d'anis vert se vend 5 fr. le kilog. 

L'eau d'anis se fait avec 10 litres d'eau et 2 kilug. hm do 
semences. 
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L'anis est employé par les liquoristes, les confiseurs, les 
pharmaciens et les parfumeurs. 

Il sert à faire Tanisette de Bordeaux et d'Amsterdam, et 
les dragées de Verdun appelés anis de Verdun, 

Les Indiens mâchent Tanis avec plaisir. 

En Egypte, on l'emploie pour aromatiser Teau-de-vie; 
en Italie et en Allemagne, il entre dans le pain et les pâtis- 
series; en Angleterre, on le mêle au pain d'épice. 

L'anis de Tours est spécialement employé par les pâtis- 
siers ; ceux d'Albi et d'Italie sont recherchés par les fabri- 
cants d'anisette fine. 

La culture de l'anis engage, dans le département du Tarn, 
de 220 à 240 fr. par hectare. 
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CHAPITRE IL 

tORIAXDRE. 

COllî.VIiDLRUM 8ATin.AI, L, 

Plante dlcottflédùm de laJaMilk des OmbeUi/èrea, 

Anglah, — Conauder, Faîaufiis, — Koryander. 

Attemaiid, — Koiiander, ^t^^ptien, — Kottzbarra. 

SofJdifis. — Coriander. Jndoustan, — Danijalu, 

JToHaitdfdf. — DhanyiaD. Arabe, — Kiizbai-ah, 

Ualien. — Coriandolo, Tamtml. — Kottamallt 

Espagnol, — Cilantrû, Persan. — KashniK. 

JlodA de T^e^t^tîtm. — Terrain. ^%m\i. — » Soi du d'eutretlen. — U^colte* 

La coriandre est orîgînaii'e des contrées méridionales de 
TEurope. On la cnltive en France, en Espagoe, en Grèce, 
dans la haute Egypte, dans toutes les parties de TOtide 
{tnde) , en Autriche et en Allemagne, 

DansTInde la graine de coriandre joue un rôle important 
dans les incantations des magiciens. Celle qu'on récolte 
dan H les districts de Rajahmundiyj Madras, Tanjore et 
Tenuivelly est expédiée à Maurice, Ceylan et Singapoure. 

La coriandre est principalement cnltîvi^e en France, dans 
la Touraine et aux environs de Saint- Denis (Seine), 

Cette plante eat le Jcorù des Grecs. 

Mode de v^nfétation. 

La coriandre est annuelle ou bieaunuelîe (fi g. 15). Sa tige, 
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haute de 0™,40 à 0™,60, est lisse, cylindrique, rameuse et 
glabre. Ses feuilles sont multifides ou pennées ; les inférieures 

ont des folioles arron- 
dies et les supérieures 
des folioles linéaires. 
Ses fleure sont blan- 
ches ou légèrement 
rosées et disposées en 
ombelles terminales; 
elles s'épanouissent 
pendant les mois de 
juin et de juillet. Les 
fruits sont globuleux, 
à dix côtes longitu- 
dinales et jaunâtres, 
et ils sont composés 
de deux semences 
demi-sphériques ; ils 
mûrissent à la fin 
d'août ou au com- 
mencement de sep- 
tembre, alors elles 
sont légèrement jau- 
nâtres. 

La tige, les feuilles 
et les graines encore 
vertes ont une odeur 
fétide ou vireuse qui 
rappelle Todeur de la 
punaise. Cette odeur persiste pendant quelque temps aux 
doigts lorsqu'on froisse ou des feuilles ou des fruits bien 
avant leur maturité complète. 

Les fruits, quand ils sont secs, ont une saveur chaude et 
une odeur suave et agréable. 
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Terrain. 

La coriandre doit être cultivée sur un sol léger, substan- 
tiel, chaud, profond et très bien préparé. Elle végète très 
lentement sur les terres argileuses et froides. 

Semis* 

Les semis se font à deux époques : 1*^ au mois d'août; 
2" en mars. 

Lorsqu'on la sème en août elle fleurit en mai et atteint 
souvent 0",50 de hauteur. Semée au printemps elle épanouit 
ses fleurs en juin, et sa hauteur dépasse rarement 0"',40. 

En général, on la sème de préférence pendant le mois 
d'août, et le plus ordinairement on la cultive dans les jardins 
ou sur des terres douces, travaillées à bras et très rappro- 
chées des hahitatioiu;. 

Les graines se répandent en lignes ou à la volée. 

Soins d'entretien. 

Après la levée des semences, on exécute un binage qu'on 
répète une seconde et même une troisième fois si le sol est 
facilement envahi par les mauvaises |herbes. Lorsque les 
plantes ont plusieurs feuilles, on les éclaircit de manière 
<iue les pieds soient à 0™,16 environ de distance les uns 
des autres. 

Récolte. 

Les graines de la coriandre mûrissent depuis la fin de 
juillet jusqu'au 30 août. 

Leur récolte se fait successivement à mesure de la matu- 
rité des ombelles. 
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On doit couper les tiges avec une faucille, ou les ombelles 
avec des ciseaux, et opérer de préférence le matin à la rosée, 
parce que les semences de coriandre parfaitement mûres s'é- 
grènent très facilement. 

Les tiges ou les ombelles sont ensuite exposées sur une 
toile à l'action* du soleil. Quand elles sont bien sèches on 
les bat avec une gaule ou à l'aide d'un fléau léger. Les se- 
mences, après avoir été nettoyées, sont exposées de nouveau 
au soleil. Lorsqu'elles sont sèches, on les dépose dans un local 
exempt d'humidité. 

En vieillissant, ces semences prennent une couleur rou- 
geâtre. 

Un hectolitre de graines pèse 30 kilog. 

Gn livre les graines de coriandre au commerce dans des 
balles de toile pesant de 50 à 80 kilog. 

Commerce. 

Les graines qui ont une couleur noirâtre sont dépréciées 
par les confiseurs et les liquoristes. 

La valeur commerciale de ces semences varie entre 30 et 
50 fr. les 100 kilog. 

La graine récoltée dans le comté d'Essex (Angleterre) 
est plus grosse que celle qui vient de Trieste, mais elle est 
de moins belle qualité. Celle de Calcutta, de Lucknow, est 
aussi très grosse , mais elle est moins sphérique. Les corian- 
dres récoltées en Grèce sont de très belle qualité. 

L'essence de coriandre est chère ; elle se vend de 100 à 
200 fr. le kilogramme ; elle est jaunâtre et très odorante. La 
poudre de coriandre se vend 1 fr. 20 le kilog. 

Usagées* 

Les graines entrent dans des dragées globuliformes très 
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agréables, et daris Teau de mélisse. Elles servent aussi à 
f aMquer des liqueurs spéciales, entre autres le vespétro. La 
pharmacie les utilise pour masquer la saveur désagréable 
de certaines préparations. Dans Tlnde, les natifs mêlent 
les graines à leurs aliments. Dans le midi de l'Europe, on 
les mâche pour rendre l'haleine agréable. 

Dans le nord de l'Europe elles entrent dans la fabrica- 
tion de la bière. Les Espagnols, les Égyptiens, les Indiens 
et les Hollandais s'en servent souvent pour aromatiser 
lenrs aliments. 

L'essence de coriandre est incolore, très fluide et très 
odorante ; sa densité est de 0,759. Elle entre dans le ves- 
pétro de Montpellier. 

L'eau de coriandre qui sert dans la toilette se prépare en 
distillant 20 litres d'eau contenant 5 kilog. de graines de 
coriandre. Par cette opération on obtient 10 litres d'eau 
aromatisée. 
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CHAPITRE IIL 



cauvi. 



OAHUM CAUVI, L.. AT'1U31 f ARVIt ClîAXT^ 

Platitû dkotffldoue rf*? hfamith d^s OmbcUi/h'et. 

Antfhk. — Caraway. ICëpa^^ml. - - CarvL 

AUeiJtuud. — KiimmeL Pfvt'ttt^nut, — Alcairavia. 

ffoiJandais. — Karwey, Arahe. — Karouja* 

fiaiicn. — Caro* îndUn. — Can^iya. 

Huile BBseatielle. — Culture, — ^ Riècûlte Qës gmÎJics. — Produit d'un Ji^ctue. 

Le carvi, ou cumin (U&^yrès^ est originaire d'Orient ; il est 
commun dans le a prairies de îa France méridionale, de FAI- 
lemai^iie, de la Hollande, de la Suède et de la Pologne. Oa 
le cultive en France, en Italie, en Hollande, eu Autriche, 
an Maroc, en Angleterre, en Prusse, etc. 

Il Gsfc bisannuel. Sa racine est fusiformej odorante et gar- 
nie de nombreuses fibrilles. 8 es tiges sont djfoites, cylindri- 
ques ^ glabres, a triées, ramifiées et hatitea de 0™j5u à (F,&Iï 
elles portent des feuilles oblongueSj alternea , amplexicanlea, 
i>i pennées, à segments divisés en lanières aiguës ; les feuilfes 
inférieures sont pétiolécs et moins finement découpées ; les 
supérieures sont sessiles. 

Les fleurs forment de larges ombelles étalées et terminii- 
les; elles sont petites, blanches et s'épanouissent en juia e^ 
juillet (flg. 16). Elles produiî?enfc des fruits ronds composés 
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de deux graines brun clair, accolées, planes intéiieurc- 
ment, convexes et striées sur la face externe. 
Toutes les parties du carvi sont d'un vert gai. 

Huile es§entielle« 

Les graines de carvi ont une saveur chaude et piquante, 




Fig. 16. — Carvi. % 

une odeur forte et aromatique. On en extrait une huHc es- 
sentielle de couleur citrine, ayant une odeur très agréable 
et une saveur brûlante. Cette huile représente un vingtième 
du poids des semences; elle a une pesanteur spécifii^ue de 
0™,962 ; elle se congèle à 10° au-dessus de zéro. 

Culture. 

Cette ombellifère doit être cultivée sur des terres f raiifiics 
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OU sablonneuses, sur des sols argilo-siliceux, silico-calcaires 
profonds, riches et exposés au midi. 

Ordinairement, dans le nord de l'Europe, on la sème à la 
fin de février ou pendant le mois de mars. Dans les provin- 
ces du midi, on confie la graine à la terre pendant les mois 
de septembre ou d'octobre. 

En Angleterre, on exécute les semis au printemps sar des 
terres occupées par une céréale d'hiver, ou un blé, ou une 
avoine de printemps. 

En Allemagne, on la sème quelquefois en pépinière au 
mois de juillet ou août pour transplanter les plantes au mois 
de mars suivant sur des lignes distantes les unes des autres 
de 0^16 à 0",25. 

Plusieurs agriculteurs des comtés de Kent et d'Essex la 
sèment au printemps en lignes espacées de 0™,50 à 0^",60, sur 
des terres bien préparées et surtout bien fumées, et ils cul- 
tivent entre les lignes, pendant la première année, de la co- 
riandre ou d'autres plantes annuelles. 

Lorsqu'on Allemagne, et partiouliement aux environs de 
Halle (Prusse), on exécute les semis au mois de mars oa 
avril, on transplante les pieds à la Saint- Jean. Alors, on 
plante une ligne de carvi entre deux lignes de choux ou 
de betteraves. 

Dans les circonstances ordinaires , on exécute les semis à 
la volée à raison de 8 à 10 kilog. de graines par hectare. 
Quand on fait les semailles en lignes, on n'en répand que 
10 à 12 litres ou 4 à 5 kilog. 

100 grammes contiennent 25,000 à 30,000 graines. 

Lorsqu'on associe, en Angleterre, la coriandre au carvi, 
on mêle les semences de ces deux plantes dans le rapport 
de 15 : 18. On confie les graines à la terre pendant le mois 
de mars ou avril. 

On recouvre les semences par un râtelage ou à l'aide d'un j 
hersage léger. 
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Après la levée des plantes , on exécute un binage. Lors- 
qu'elles ont de O'^fiQ à 0"',10 de hauteur, on les éclaircit 
pour que tous les pieds soient éloignés les uns des autres 
de 0",25 à 0™,30. 

On répète le binage pendant l'été et surtout à l'automne 
et au printemps suivant. 

Récolte des graines. 

Les graines mûrissent en juin, juillet ou août, suivant 
les latitudes. 

Quand elles brunissent, on coupe les tiges par le pied 
avec une faucille et on les met par poignées en javelles ou 
on en forme çà et là des faisceaux. 

Dès que les tiges et les graines sont sèches, on les bat au 
soleil sur une toile à l'aide d'un fléau léger, et on procède au 
nettoiement des semences. Celles-ci sont ensuite étendues 
en conche mince sur l'aire d'un grenier aéré et remuées 
souvent pour qu'elles ne s'échauffent pas. 

Lorsqu'elles sont entièrement sèches, on les ensache pour 
les priver de l'action de l'air et les conserver dans un lo- 
cal très sain. 

Un hectolitre de graines pèse de 43 à 45 kilog. 

Un hectare de carvi donne de 800 à 1,000 kilog. de 
graines. 

Emploi des produits. 

Les semences de carvi faisaient partie des quatre se- 
mences chaudes. On les désigne souvent sous le nom d'anis 
des Vosges. Elles servent à aromatiser les fromages. Dans 
les distilleries de grains, on les mêle quelquefois aux semen- 
ces de seigle ou d'orge afin d'obtenir de l'alcool ayant une 
saveur plus piquante, un arôme plus agréable. 
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Lea Circassiens et les Tartares-Nogais les mêlent à la 
fariuL' a\ ec laquelle ils font du pain. En Allemaguâ et en 
Suède, on s'en sert comme condiment pour assaisonner les 
ulimeuts et surtout le pain. En Angleterre, on en met 
dans la pâtisserie, les confitures, etc. 

Le^ pigeons et les perdiix aiment beaucoup les semences 
de cani, 

L'Iiuilc essentielle qu'on extrait des graines du carvi en 
Allemagne est utilisée dans la parfumerie et la fabrication 
de diverÊta liqueurs; elle» une odeur suave. 

La mt^decine emploie les racines et les fruits comme 
excitants et carminatifs. L'huile essentielle entre dans 
linéiques médicaments. 

Valeur comiiierciale. 

La giaine de carvi récoltée en France se vend 130 à 
lin fr. les lUO kilog. Celle qui vient du Riga vaut de 200 
à ■2-20 îv, 

La valeur de l'essence de carvi varie entre 30 et 35 fr. le 
kiloff. 



Ou cultive dans l'Inde une espèce annuelle appelée Ca- 
rmn Ajoiimi. Les semences de ce carvi sont utilisées comme 
fOTKli nient; elles sont carminatives et ont une saveur très 
aroiuuti^iiLtj qui rappelle celle que possède le thym. Les 
îiatîfs lîL nomment Oman ou Omann, Le thymol qu'on en 
extrait c.^t usité en médecine. 
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^ CHAPITRE IV. 
cuMisr. 

CUMINUM CYMIXUM , L. 

Plante dicotyUdone de la famille des Ombelli/èns, 

Anglais. — Cumin. Espagnol. — Commo» 

Allemand. — Keummel. Égyptien. — Camoùn. 

Hollandais. — Komyn. A7-abe. — Kemoun. 

Italien. — Comino. Persan. — Zira> 

Mode de végétation. — Culture. — Bécolte. — Usage des grainËe. — Yalear 
commerciale. 

Cette plante est fort ancienne. Elle était cultivée eu 
Egypte et dans TAsie Mineure, au temps de Tbéophraste 
et de Dioscoride, et faisait partie de la dîme que les Phari- 
siens payaient en Judée. Les Hébreux l'appelaient kamon. 

De nos jours, elle est cultivée à Malte, en Sicile, en 
Egypte, dans l'Asie Mineure, l'Inde, le Malabar, en Alle- 
magne. On en récolte beaucoup en Prusse dans TOder- 
Bruch et aux environs d* Aalborg (Danemark) ; le bailliage 
de Kienitz en cultive annuellement de 15 à 20 hectt^rea. 

En 1858, on a exporté de Tanjore, de Malabar et de 
Tennevelly (Inde), 484 hectolitres de cumin ayant une va- 
leur de 25,034 fr. 

Mode de Tég^étation. 

Cette plante est annuelle et originaire d'Egypte. Elle a 
été introduite en Europe en 1594. 
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^ Ses racines sont grêles, fibreuses et blanchâtres. Les tiges 

qu'elles produisent sont droites, glabres, striées, rameuses et 
hautes de 0°*,25 à0™,40. Les feuilles ont beaucoup de rap- 
port avec les feuilles du fenouil : elles sont glabres, presque 
capillaires et multifides. Les fleurs sont blanches ou purpu- 
rines et s'épanouissent en Europe en juin et juillet; elles 
j^ sont disposées en une ombelle à quatre rayons. Chaque fleur 

I produit deux fruits oblongs, pubescents, striés sur leur 

face externe et appliqués Tun contre Tautre. 

Les graines ont une odeur forte un peu analogue à celle 

du fenouil ; leur saveur est acre, piquante et peu agréable. 

r L'huile essentielle qu'elles fournissent est jaunâtre, très 

^ fluide, très odorante, mais sa saveur est acre et brûlante. Un 

kilog. de graines sèches donne 35 à 37 grammes d'essence. 

Culture. 

A Malte, on sème le cumin sur une terre bien ameublie 
pendant la première quinzaine de mars. En Egypte^ les 
semis se font en septembre. 

En Allemagne, on sème souvent le cumin sur couche 
pour le repiquer en lignes sur un terrain bien préparé. On 
opère au printemps. 

Le cumin demande une terre un peu argileuse, profonde, 
riche et bien fumée. A Malte, on le regarde comme épuisant. 

Récolte* 

Les graines arrivent à maturité à Malte vers la fin de 
mai ou au commencement de juin. En Egypte, on procède 
à la récolte des semences vers la fin de février ou pendant 
la première semaine du mois de mars. 

En Allemagne, on récolte le cumin pendant la deuxième 
quinzaine de juin en arrachant les tiges. 
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Oa coupe les tiges avec une faucille lorsque la graine com- 
mence à jaunir. On doit agir avec précaution, parce que 
les semences tombent facilement quand elles sont entière- 
ment mûres; les tiges doivent rester pendant deux jours 
sur des toiles au soleil. 

Quand les plantes sont bien sèches, on les bat avec une 
fourche; ensuite, on vanne les graines, on les crible et on 
les emballe. 

Le cumin que TÉgypte expédie en Europe est contenu 
dans des balles de crin du poids de 100 à 150 kilog. Le 
cumin venant de Malte est emballé dans une forte toile ; 
chaque balle pèse de 50 à 100 kilog. 

Emplois des produits* 

Les semences de cumin sont carminatives et stimulantes ; 
elles servent à fabriquer des liqueurs, mais principalement 
celles qu'on nomme kummel et crème de Munich. 

Les Hollandais les emploient pour aromatiser les fro- 
mages. En Allemagne, on en met dans la pâte avec la- 
quelle on prépare le pain. En Egypte, en Turquie, dans 
rinde, elles servent à assaisonner les aliments. On en fait 
aussi un fréquent usage dans les distilleries de grains. 

La médecine humaine et la médecine vétérinaire en font 
usage dans la préparation de divers médicaments. 

L'huile essentielle de cumin est très odorante ; elle est 
employée dans la parfumerie. Sa densité est de 0,953. 

Valeur commerciale. 

Le prix des semences de cumin varie de 100 à 120 fr. les 
100 kilog. Le cumin récolté à Malte est très estimé. L'es- 
sence qu'il fournit vaut de 50 à 60 f r. le kilog. 

La poudre de cumin se vend 2 fr. à 2 fr. 50 le kilog. 

6. 
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CHAPITRE V. 



ASETII. 



Pïantë dkot^Iêdonn de Iq. famille des OmhdU/èrÉS. 

Jnffluis. -^ IMll. AridK. — Shibbît. 

AUemand. — BiUfruchte. Ptinan. — Sbod. 

L'anefch est connue depuis les tempe les plaa teculéa 
comme plante aromatique. Les Eomaing dans leurs festiiis 
se couronnaient de branches fleunea de cett<i ombellîfere- 

L'aneth est une plante herbacée annuelle qu1I ne faut 
pas confondre avec l^fenouiL ( Yoir 3* division , chapitre u.) 
Elle est originaire de l'Asie, mais elle est répandue dans 
l'Europe méridionale. On l'appelle ^OMV^ni fenouil bâtard. 
On la cultive en Angleten'Cj en Egypte et dans Tlndej où 
elle est appelée sIiatakuppL 

Cette ombellifcre a i:r,40 à 0™,50 de hantetir. Elle res- 
semble au fenouil par son port. Ses fleurs jaunâtres sont 
sans iuYOÎucre ni involucellca. Son f mit est aplati j il ex- 
hale une odeur forte, pénétrante, mais moins agréable qae 
l'arôme que dégage le fenouil. 

La culture de l'aneth est facile. On sème les graines 
aussitôt après letir matarité sur un soi un peu léger, 
meuble et exposé au midi. Les semis exécutés au printemps 
ne réussissent pas toujours. 

On récolte les sommités florales dans le courant de Tét^ 
et les feuilles avant la floraison» L'arôme que dé^'eloppeIlt 
les feuilles diminue par la dessiccation. 
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Les graines ont le goût et la saveur des semences d'anis ; 
elles sont chaudes, carminatives et excitantes; leur saveur 
est piquante. 

Lhuile essentielle qu'on obtient en distillant les semen- 
ces ou les parties vertes est jaunâtre et très odorante. 100 
kilog. de semences donnent de 2 kilog. 500 à 3 kilog. 
d'essence. C'est particulièrement à Leipzig qu'elle est fabri- 
quée. 

Les graines se vendent 180 à 200 fr. les 100 kilog. et 
Tessence de 40 à 45 fr. le kilogramme. 

L'eau d'aneth est utilisée comme eau de toilette. L'es- 
sence sert à parfumer des savons et des pommades. Dans 
rinde, les indigènes mêlent les semences de cette plante à 
leors aliments. 
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CHAPITRE VI. 

NIGELLE AROMATIQUE. 

NIGELLA SATIVA, L. 

Plante dicotylédone de la famille des Renonculacées. 

Égyptien, — Abesoûd. Indien, — Karun-Sliiragam. 

Persan, — Siyah-danah. Arabe, — El habba. 

La nigelle aromatique est orginairede l'Orient. Elle a été 
mentionnée par Hippocrate. On l'appelle vulgairement 
patte d'araignée, cheveux de Vénus, nigelle romaine, nigeïU 
de Crète, cumin noir, anis noir. Les Italiens la nomment 
dnnom^mea, les Anglais cumen bîack. 

Cette plante est bisannuelle. Sa tige est dressée, rameuse, 
striée ; ses feuilles sont alternes, sessiles finement découpées; 
ses fleurs sont blanchâtres ou blanc bleuâtre, solitaires, ter- 
minales et entourées d'un involucre multifide ; elles pro- 
duisent une capsule globuleuse et hérissée qui contient des 
graines noirâtres, trigones et ridées transversalement, et 
qui développent une agréable odeur. 

.La nigeîle de Damas (Nigella Damascena), connue 
dans les jardins sous le nom de cheveux de Vénus, a des 
fleurs blanc bleuâtre ou bleu clair et ordinairement semi- 
doubles. La nigelle de VInde est une variété de la précé- 
dente. On la nomme à Calcutta Seah-jeera, Kalla-jeera, 

La nigelle d'Espagne (Nigella hispanica) a des fleurs 
bleu lilas ou purpurines ; ses semences sont peu odorantes. 
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La nigelle aromatique est très cultivée dans Tlnde, au 
Caucase et dans la haute Egypte. 

Elle demande une terre légère, chaude, profonde et sub- 
stantielle. 

On sème ses graines à la volée à deux époques : 1^' au 
mois d'août ; 2" en mars ou au plus tard pendant la pre- 
mière quinzaine d'avril. Les plantes provenant des premiers 
semis sont fortes, vigoureuses et fleurissent au mois de 
juin; celles que fournissent les semis de printemps sont 
grêles et épanouissent leurs fleurs en juin et juillet. 

Quand les plantes ont plusieurs feuilles , on les sarcle ou 
on opère un binage et on les éclaircit , de manière qu'elles 
soient séparées les unes des autres de 0™,15 à 0°^,20. 

Les graines mûrissent successivement en juillet et août. 

Il est nécessaire de couper les tiges le matin lorsqu'elles 
sont encore couvertes de rosée, car les capsules, arrivées à 
maturité, laissent facilement échapper les semences qu'elles 
contiennent. 

Quand les plantes ont été coupées, on les expose au so- 
leil sur une bâche et on les bat au milieu du jour. 

Les graines, après avoir été nettoyées, doivent rester sur 
la toile pendant un jour ou deux, pour qu'elles achèvent 
de sécher. 

Lorsqu'elles ont perdu toute leur humidité, on les rap- 
porte à la ferme et on les conserve dans un local très sain. 

Ces graines exhalent une odeur qui rappelle celle de la 
fraise. En Allemagne, elles remplacent ce fruit dans la 
préparation des glaces comestibles. Dans la haute Egypte, 
mêlée à l'ambre gris, la cannelle, la gingembre , le sucre, etc. , 
elles servent à faire une conserve à laquelle les femmes 
turques ou arabes attachent un grand prix, parce qu'elle 
augmente l'embonpoint. En Afrique, les Arabes l'utilisent 
comme condiment. 

On emploie aussi les semences de la nî-gelle de Damas en 
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médecine ; on leur accorde à peu près les mêmes propriétés 
que celles de la nigelle aromatique. 

Un hectolitre de semences pèse 55 kilog. 

L'huile qu'on extrait de ces graines est jaune orangé ; 
son odeur est fortement aromatique et sa saveur camphrée. 
Sa densité est de 0,920. Elle n'est pas volatile et se congèle 
à + 2**. Les semences en renferment 25 p. 100. 

On importe de Bombay en France et en Angleterre des 
graines de nigelle. 

La nigelle aromatique à graines noires est bejaucoup plus 
estimée que la variété qu'elle a produite et qui a des 
graines jaunes. 
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TROISIÈME DIVISION. 

PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS PARTIES 
HERBACÉES. 



CHAPITRE PEEMIER. 

ANGÉLIQUE. 

AXGKLICA ARCHANGKLICA L., ARCHAXGKLICA OPFICIXALÏSj KOl'ffJl. 

Plante dicotylédone de la famille des Omhdlifère». 

Anglais. — Angelica. Italien. — Angelica* 

Allemand. — Angelik. Espagnol. — Augelïca, 

Suédois. — Angelikerot, Russe. — Djajilnik, 

Mode de végétation. — Terrain. — Semis. — Transplantation. — Soins d'eiitre- 
tien . — Récolte des tiges vertes. — Récolte des graines. — Tri parstion des 
tiges. — Conservation de l'angélique préparée. — Variétés d'angblique conâtc. 
— Valeur commerciale. — Usages des produits. 

L'angélique est connue depuis longtemps ; elle croît na- 
turellement dans toute l'Europe boréale, les Aljîesj les 
Pyrénées, la Suisse, la Silésie, la Norvège, etc. En France, 
elle est principalement cultivée aux environsde Nioi't(Deux- 
Sèvres), et de Châteaubriant (Loire-Inférieure). Sa culture , 
dans le Poitou, remonte au delà du seizième siècle. On rap- 
pelle quelquefois herle des Anges ou ArchangèliquB. 

Mode de Teg^étation. 

L'angélique officinale (fig. 17) est bisannuelle et quel- 
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Fig. 17. — Angélique. 
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quefois trisannuelle. Sa racine est développée, fusiforme, 
brune grisâtre à Textérieur et blanche intérieurement. Sa 
tige s'élève de 1°*,30 à 2 mètres ; elle est fistuleuse, grosse, 
arrondie, glabre, striée, glauque ou violacée. Ses feuilles 
sont très grandes, alternes, engainantes, deux fois ailées 
et composées de folioles ovales et dentées en scie ; les feuil- 
les radicales sont très développées. Ses fleurs sont petites, 
nombreuses, jaunâtres ou blanchâtres et disposées en om- 
belles larges, arrondies et terminales ; elles s'épanouissent 
en juillet et août et produisent des fruits oblongs, anguleux, 
contenant des graines nues marquées de trois stries saillan- 
tes, aplaties d'un côté et convexes de l'autre. 

Toutes les parties de la plante : la tige, les feuilles et les 
semences, exhalent une odeur suave et ont une saveur 
chaude, amère et musquée. 

En automne, sous l'influence des premiers froids, les 
feuilles se fanent et tombent pour être remplacées au prin- 
temps suivant. Ces feuilles perdent, en séchant, leur 
propriété aromatique. 

Aucun insecte n'attaque l'angélique. 

Verrain* 

Cette plante demande une terre substantielle, fraîche, 
profonde, de consistance moyenne et exposée au midi. Les 
sols argileux ou compacts ne lui conviennent pas ; lors- 
qu'elle végète sur de tels terrains, elle fleurit souvent la 
première année. 

En général, l'angélique est cultivée dans les jardins afin 
qu'elle ait, suivant le proverbe, la racine dans F eau et la 
tête au soleil. 

fieinis. 

On la sème en pépinière en mars ou avril, sur une cos- 
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tière ou sur couche sourde, ou mieux en septembre, aussitôt 
la maturité des graines, sur une plate-bande exposée au 
midi. 

Les graines restent un mois en terre avant de lever. 
Celles qu'on sème au printemps lèvent en mai ou en juiD. 
Les semences que Ton confie à la terre à la fin de Tété ne 
lèvent souvent qu'au mois de mars ou avril. 

Les semis se font en lignes , distantes les unes des autres 
de 0°*,15. On répand les graines par petites pincées, car il 
est indispensable qu'elles soient nombreuses dans les 
rayons. On les couvre légèrement de terreau sableux. 

Une surface carrée de 3 à 4 mètres peut fournir de 10,000 
à 15,000 plants. 

Vransplantation* 

Lorsque les semis ont été exécutés au printemps, on repi- 
que les plants dans le courant de septembre. Quand on les 
pratique à la fin de l'été, on ne fait la transplantation qu'au 
printemps suivant. , 

Les racines des plants doivent avoir la grosseur du petit 
doigt. 

Quand la terre est riche et fraîche , on plante les pieds à 
0™,60 ou 0"^,75 de distance les uns des autres. 

Cette transplantation doit être faite sur un terrain bien 
ameubli. On la fait suivre immédiatement d'un paillage de 
fumier pailleux ou de crottin de cheval, destiné à garantir 
le sol de l'action des pluies battantes et des grands coups 
de soleil. 

iSoins d'entretien. 

Pendant la végétation de l'angélique, on opère des bi- 
nages et des arrosements répétés, afin de maintenir le sol 
sans cesse meuble, propre et frais. 
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A raufcomne de la première année et au printemps de la 
seconde, on exécute entre les lignes et les plantes un labour 
à la fourche et on couvre le carré d'une bonne couche de 
terreau. 

iBécolte des tïgem Ter tes. 

La récolte des tiges se fait au printemps de la seconde et 
quelquefois aussi de la troisième année. On l'exécute vers 
la fin de mai et pendant la première quinzaine de juin, 
lorsque les premières ombelles commencent à défleurir, et 
souvent même avant le développement des ombelles. Alors, 
les tiges ont de 1 mètre à 1™,50 de hauteur. La coupe des 
tiges a lieu rez terre et en biseau. On laisse deux jets à la 
partie centrale , si les plantes doivent végéter encore une 
année. On prolonge l'existence des plantes d'une année, en 
les empêchant de produire des graines. 

Récolte des g^raines. 

On récolte les graines en août. Quand elles sont mûres , 
on coupe les ombelles et on les expose pendant quelques 
jours au soleil. Alors, on les sépare des ombelles, on les 
nettoie et on les conserve dans un sac ou dans des caisses 
fermées. Les graines perdent promptement leur faculté 
germinative. 

Quelquefois, on ne les sépare pas des ombelles, quand 
elles sont arrivées à leur complète maturité. On coupe les 
pédoncules de manière qu'ils aient 0",30 environ de lon- 
gueur et on les fiche sur une plate-bande bien préparée. 
Alors, le vent détache les semences qui tombent sur le sol 
de la pépinière. 

Ce mode de propagation réussit dans les jardins entou- 
rés de murs ou de haies vives. 
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Un hectolitre de graines d'angélique pèse de 14 à 16 ki- 
logrammes. 
100 grammes contiennent de 15,000 à 18,000 graines. 

Préparation des tigem. 

Aussitôt que les tiges ont été récoltées, on les aplatit, 
on les coupe en morceaux de 0™,30 environ de longueur et 
on les fait blanchir dans une bassine d'eau bouillante. 
Quand elles sont tendres et qu'elles cèdent sous la pression 
. des doigts, on les retire de la bassine, on enlève les fils et 
on les raffermit en les laissant refroidir dans une eau 
fraîche. Quelquefois oi^ répète une secpnde fois cette opéra- 
tion. 

Lorsque ce premier travail est terminé, on met les tiges 
dans un sirop de sucre, marquant environ 10 degrés, que 
contient une bassine placée sur le feu. On les remue de 
temps à autre. Aussitôt que le sirop a jeté plusieurs bouil- 
lons, on retire l'angélique, on la met dans une terrine dans 
laquelle on verse le sirop. 

Le lendemain, on sépare les tiges du sirop , et on fait 
cuire de nouveau ce dernier, il marque alors 14 à 16**; le 
sirop est ensuite répandu sur l'angélique. 

Quelques jours après, on sépare de nouveau le sirop des 
tiges, et on le feit cuire une seconde fois, jusqu'à ce qn*il 
file un peu entre le pouce et l'index sans se rompre, c'est- 
à-dire marque 20^ environ ; puis on le verse sur l'angélique. 

Enfin quelques jours plus tard, on sépare encore le res- 
tant du^irop, et on le fait cuire une troisième fois, pour 
ramener à 26 ou 30^ La cuisson est terminée quand le sirop 
file sans se rompre entre les doigts écartés l'un de l'autre 
autant qu'ils peuvent l'être. Aussitôt que le sirop est cuit, 
on y dépose l'angélique et on la fait bouillir une quatrième 
fois. Ensuite, on retire les tiges, on les étend sur des ar- 

Digitized by CjOOQIC 



ANGELIQUE. 113 

doises polies ou sur des plaques de marbre, on les saupoudre 
abondamment de sucre et on les fait sécher dans une étuve. 
1 kilog. 500 de tiges vertes fournit environ 1 kilog. 
d'angélique confite. 

ConserTation de l'angréliqae préparée. 

L'angélique, une fois sèche, doit être conservée dans des 
boîtes de bois fermées, que Ton placQ dans un endroit ni 
trop sec ni trop humide. 

L'angélique qui subit l'action d'une chaleur élevée et pro- 
longée, blanchit, devient cristalline et très cassante. Lors- 
qu'elle est exposée à Thumidité, elle se ramollit et est moins 
aromatique. Dans les deux cas, elle perd de sa qualité. 

Variété» d'ang^élique confite* 

TJangélique de Niort e^t très verte, très aromatique, mais 
elle est un peu molle. Elle a l'inconvénient de ne pas se gar- 
der très longtemps. 

Itangéliqmde C%atowJmw^ est moins verte, plus sèche, 
plus cassante, mais sa saveur est plus sucrée. Elle se con- 
serve plusieurs années sans perdre ses qualités. 

Valeur conmier claie* 

L'angélique, après avoir été confite, se vend de 3 fr. à 
5 fr. le kilogramme. 

Le prix des graines varie entre 125 et 160 fr. les 100 kilog. 

L'angélique verte (tiges, pétioles privés de feuilles) se 
vend de 40 à 60 fr. les 100 kilogrammes. 

La valeur de l'essence pure varie entre 200 et 250 fr. le 
kilogramme. 
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La racine sèche de Vangéliqm de France se vend de fr. 
90 à 1 fr. le kilog,; celle de Yangéliqvs de Bohhne yaut 
1 fr. 40 à 1 fr. 60. 

UsaKes* 

Racines. — Les racines servent d'aliment aux peuples 
de la Laponie et de la Norvège. 

Les racines d'une année sont employées en médecine : 
elles sont sudorifiques et diurétiques. On doit les vendre le 
plus tôt possible, parce qu'elles perdent peu à peu leur huile 
essentielle et qu'elles sont sujettes à être attaquées par les 
insectes. 

On extrait de la racine sèche ou des parties herbacées 
une huile volatile jaune clair et très odorante, qu'on em- 
ploie dans la fabrication de quelques liqueura. 100 kilog. de 
parties vertes donnent 130 grammes d'essence. 

100 kilog. de racines fraîches, bien lavées et divisées en 
quatre, donnent environ de 25 à 30 kilog. de racines sè- 
ches. Celles-ci servent à parfumer les poudres. 

Les racines des pieds qui ont fructifié ne sont pas odorantes. 

Tiges. — Les tiges vertes peuvent être mises à l'eau- 
de-vie. Les tiges confites forment une sucrerie très agrèi- 
ble ; les pâtissiers les emploient souvent pour orner des 
pièces montées et ils les font entrer dans les pains d'épices 
de choix. 

Graines. — Les graines servent aussi à fabriquer des 
liqueurs; on en extrait une huile essentielle très aroma- 
tique. 
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CHAPITRE II. 

FEN'OUIL. 

Anglais. — Fennel. Espagnol — Hinojo. 

AUtmand. — Penchelp. DatmiM. — Feonikel. 

ItfiUtn. — Fînocclik» BiivdiÀa, — FcËnkaL 

Ambt, — Beabass . Tam^uL — Peroiin Sîragura, 

Ho[3e [le végétatiau^ — Culture. — Rèoolte des gmluea. — Usages 
{Ie« tetupiioea et il€e rnclines. 

Le feBonil est une plante ancienne. Il a été signalé par 
tiippfjcrate et Diosooride. Il est indigène dans le midi de 
l'Earopc. On le cultive en France aux environs de ^îoiit- 
p<illîcr, de Marseille, de Bonr^ueil, d'Albi, de Castres, d*A- 
vigaon; en Allemagne, près de Magdebonrg, Erfnrth, 
Breslan, Halle, etc. Sa culture est aussi pratiquée en Italie j 
fia ÉfTjptc , au Malabar, en Autrielie. 

Les anciens rangeaient les graines du feuouit pariai les 
qmk^mimnceB doubles majeures. 

Huile de Téjfétutioii. 

Cette plante est bisannuelle ou vivace. Sa racine est 
^'iaiasejfQBiformeet blanchâtre (1), Sa tige est droite, cylin- 

(1) A lîaplea, à B^me, à Vérone, on mange la mcîne dufenùuU doux 
(^oinnxe Lora-d'ceuYre, ou on la prâfmïe comme la racine du céleri. Cette 
ïTamecat apéritive. 
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drique, striée, un peu glauque , rameuse et haute de 1™,40 à 
1",70. Ses feuilles sont larges, glabres et composées de seg- 
ments très nombreux, allongés et très capillaires ; les pétioles 
sont amplexicaules et membraneux. Ses fleurs sont jaunes, 
petites et disposées en ombelles amples, étalées et termi- 
nales; elles s'épanouissent en juillet et août. Son fruit, 
presque cylindrique, consiste en deux graines brun verdâtre 
appliquées Tune contre Tautre, petites, ovales, un peu com- 
primées et marquées de cinq côtes un peu saillantes. 

Le fenouil qui a été vivifié par lé soleil du midi exhale 
une odeur très suave, surtout quand on touche ses tiges, 
ses feuilles et ses semences. 

Les graines ont une saveur sucrée, chaude, très aroma- 
tique. 

Le Fœniculum officinale qu'on cultive dans l'Inde est re- 
gardé comme une variété du Fœniculum vulgare, 

La variété qu'on cultive quelquefois dans les contrées 
méridionales sous le nom Aq fenouil de Florence, fenouil de 
Malte ^ fournit des semences plus développées, mais bien 
moins pesantes. On la préfère à l'espèce type parce que ses 
graines ont une saveur plus douce et plus agréable. 

Culture. 

Cette ombellifère demande un sol léger, calcaire, siUoo- 
calcaire, perméable et bien exposé, en d'autres termes, un 
sol substantiel, bien préparé et liiodérément fiimé. 

Dans le midi de la France, on la sème le plus ordinaire- 
ment au mois d'août ou de septembre. C'est par exception 
qu'on confie sa graine à la terre pendant le mois de février. 
En Allemagne, comme dans le Dauphiné, les semis se font 
toujours à la fin de l'hiver, en mars ou avril. 

Les plantes qui proviennent des semis d'automne sont 
transplantées à la fin de mars ou dans le courant d'avril; 
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celles que fournissent les semis exécutés au printemps sont 
mises en place en juillet ou août. Les plantes ont alors 
0°*,15 environ de hauteur. 

La transplantation doit être faite sur un terrain bien 
préparé et fumé. On espace les plantes en tous sens de 0"*,4o 
à 0",50. Lorsqu'on cultive le fenouil en place, oû le sème 
en poquets éloignés les uns des autres de 0",35. Chaque 
poquet reçoit 4 à 5 graines. 

En Autriche, on cultive souvent le fenouil dans les vi- 
gnobles. 

Pendant la végétation des plantes, on exécute les binages 
et les arrosements nécessaires. En Allemagne, on purine 
souvent les fenouillères. A Tautomne, on coupe les tiges à 
0,10 au-dessus du sol et on laboure toute l'étendue cultivée 
soit avec la bêche, soit avec la fourche. L'année suivante 
on répète les binages et les arrosements. 

Récolte des g^raines* 

La récolte des graines se fait aux mois de juin et de 
juillet dans les contrées méridionales, à la fin d'août dans 
le comtat d'Avignon et pendant les mois de septembre ou 
d'octobre dans les contrées du nord de l'Europe. 

En Egypte, on l'opère en février. 

On exécute cette opération comme s'il était question de 
récolter des graines d'anis et de coriandre. 

Un hectolitre de semences pèse de 36 à 40 kilog., 100 
grammes contiennent 10,000 à 12,000 graines. 

Emplois des produits* 

Les graines de fenouil contiennent une huile volatile 
jaune clair ou citrine qui exhale une odeur suave. Cette es- 
sence cristallise à -f- 5° et se fige à -f- 10**. Sa densité égale 

7. 
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Q,984. Elle est employée par la parfumerie et la pharmacie. 

Les graines de fenouil servent à préparer diverses liqueurs. 
Uanmtfe deSirashourg est aromatisée avec des sementîfô 
de fenouîL Ces semences remplacent quelquefois Tanis 
dans les dragées, Ea xingleterre^ letir essence sert à parfumer 
divers savons. En Allemagne, on les associe à ^a ptite danfi 
la fabrication du pain* 

En médecine, elles entrent dans les préparations de h. 
thériaque, du sirop d'armoise, etc. 

L'eau df} fmouil pour la toilette est d'une préparation 
facile. Il sufiit pour Tobtenir de distiller 20 litres d*eau cou- 
tei^ant r> kilog* de semences. 

Valeur nommer elale. 

Le commerce connaît trois sortes de fenouil : le femnH 
tniàlie t \\ipnQuil (T Allemagne et lefefiùuil de Aimes. 

Les gi aines du fenouil de Nîmes se vendent 80 fi'ancs; 
celles du fenouil d'Orienb, 70 francs, et celles du fenoail de 
Florence, 150 à 2<>0 francs les lOO kilogrammes. 

L'essence Un fenouil amer vaut 20 francs, et Tessence du 
fenouil dmix, 22 à i^b francs le kilogramme. 

La pondre de fenouil se vend o fr. 50 le kilogramme. 
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CHAPITRE IIL 
esthagost. 

Phnte dicoitjUdone de la /amîlk des composî-^i. 

L'estragoE croît naturellement dans les ré^i<ms monta- 
jînea&es et froides de TEat de TEiirope, dans la Sibérie, la 
TartarlCj la Mongolie chinoise^ etc. 

Cette plante est aromatique ; elle est vivaeej mais ses tigea 




Fig. 18. — EfitragOELp 

sont herbacées et hantes de O'^JO à 1 mètre. Tontes ses par- 
liee sont glabres et yertes. Ses tiges (fig, 18) sont dressées, 
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grêles et rameuses ; ses feuilles sont caulinaires, linéaires, 
entières et dentées. Ses fleurs, en grappes paniculées, sont 
petites et jaunâtres; elles apparaissent en juillet^ août et 
septembre* 

L'estragon demande un terrain de bonne qualité, per- 
méable et frais durant Tété. On le multiplie très aisément 
par éclats de pieds qu'on met en place au commencement 
du printemps ou de l'automne en les espaçant de 0"^,25 à 
0",85. On doit le garantir contre les grands froids dans la 
région septentrionale soit avec du terreau, soit à l'aide de 
fumier pailleux. Les sols argileux et humides lui sont très 
nuisibles. 

Les parties herbacées développent une odeur qui est 
agréable. On en extrait par la distillation une huile vola- 
tile verte qui constitue Vessence ^estragon. Cette essence a 
une densité de 0,935. Elle se vend 90 à 100 francs le kilo- 
gramme parce que 100 kilog. de tiges vertes n'en donnent 
que 800 grammes. On l'utilise dans la parfumerie et la 
confiserie. 

La coupe des tiges a lieu tous les 20 à 25 jours, depuis le 
mois d'avril jusqu'en octobre. 

On renouvelle les plantations tous les trois ou quatre ans. 

On emploie les tiges et feuilles vertes de l'estragon comme 
condiment aromatique ; leur saveur est aromatique, fraîche 
et agréable. Elles servent à aromatiser le vinaigre, la mou- 
tarde, les salades, etc. 
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DEUXIEME PARTIE. 
PLANTES A PARFUMS. 



Soua le nom de plantes à pur/ums^ j'ai groupé les végé- 
iiax qui fournissent des odeurs d*une remarquable fiuesstî 
et qti*on utiliac daus les arta et Tinduatrie. 

Ces parfums sont fournis soit par les feuilles, soit par 
les fleura quand les unes et les autres sont déveloi^pées ou 
par leurs fruits et leurs racines. 

L'époque de la joarnée la plus favorable pour apprécier 
les odeurs des plantes est le soir après le coucher dti soleil. 
Les plantes dites labiées ont une odeur aromatique ^ les 
plantes dites rosacée^ &tjasmméês ont une odeur suave ou 
ffagrante ; les plantes dites gércmiacées ont une odeur am- 
birée ou musquée. 

En général les odeurs exhalées sont d* autant plus fortes 
que Tair est plus chaud* C'est pourquoi les plantes cultivées 
daas les contrées méridionales sont plus aromatiques, plus 
îialsamiques que les mêmes vé;^étaax ijui croissent dans les 
répons septentrionales. 

Les plantes à parfums coMpreiincnt liuit divisions selon 
qa'ellea sont cultivées pour leurs fruits, graines, iieurs, par- 
ties herbacées, résines, parties ligneuses et leura racines ou 
rMzomes. 
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PREMIÈRE DIVISION. 

PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS FRUITS. 



CHAPITRE PREMIER, 

VANILLIER. 

Vaxilla platipolia; Epidrndrok vanilla. 

Plante monocotyUdone de la famille des orchidées. 

Mode de végétation. — Terrain. — Multiplication. — Tuteur. — Fécondation 
artificielle. — Kécolte. — Préparation des gousses. — Qualité des vanilles. — 
Valeur commerciale. — Emplois. 

Le vanillier est originaire du Mexique. Il est indigène 
ou cultivé dans les parties basses à la fois chaudes, humides 
et demi ombragées de l'Amérique et de l'Asie tropicale : 
au Mexique, au Brésil, à la Colombie, à Guatemala, à Java, 
à Manille, au Pérou, aux Antilles, à la Guyane, à l'île 
Maurice, à la Réunion, en Cochinchine, à Madagascar et à 
Cajenne, c'est-à-dire dans les parties chaudes et humides de 
l'Amérique du Sud et de l'Asie. 

Cette belle plante est connue en Europe depuis 1790, épo- 
que à laquelle Ignacio de Santa-Teresa en donna une des- 
cription complète. On l'appelle aussi Vanilla aromatica. Son 
nom lui vient de l'espanol vainilîa, diminttif de vaina^ 
« gaine ». De 1875 à 1880, la Martinique, la Guadeloupe, 
la Guyane française et la Réunion ont cultivé le vanillier 
sur 10,902 hectares. 
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Mode de Tegpétation. 



Cette orchidée émet deux sortes de racines. Les premières 
sont souterraines, traçantes et de la grosseur du petit doigt ; 
leur couleur est roux pâle. Les secondes sont adventices, 
aplaties, se développent sur chaque nœud de la tige et sont 
opposées aux feuilles. Les unes sont courtes et comme roulées 
en spirales à leur sommet ; elles ont l'aspect de vrilles ; les 
antres s'allongent successivement, descendent verticalement, 
s'enracinent dans le sol ou flottent dans Tair en vivant dans 
l'atmosphère humide. Les unes et les autres sont solitaires. 

Le vanillier produit des tiges herbacées très longues, 
sarmenteuses, flexibles, cylindriques, noueuses, vertes. Ces 
tiges sont vivantes dans toute leur longueur ; elles grimpent 
et s'attachent comme le lierre sur les arbres qu'elles rencon- 
trent à l'aide de leurs racines adventices, transformées en 
Trilles simples. Ces véritables lianes ont à peu près la même 
^sseur dans toute leur longueur. 

Ij^ feuilles sont alternes, sessiles, assez distantes les unes 
des autres, oblongues, lancéolées, planes, lisses, d'un vert 
gai, légèrement striées, terminées en pointe et un peu épais- 
ses. Les/ewrs (fig. 19) sont grandes, irrégulières, en forme 
de cornet campanule, blanches en dedans, jaune verdâtre 
en dehors et disposées en grosses grappes; elles se dévelop- 
pent principalement dans la partie supérieure des lianes et 
à l'aisselle des feuilles. 1j organe mâle est séparé de V organe 
femelle par une pellicule ou membrane qui nuit à la fécon- 
dation. C'est pourquoi on est obligé de féconder artificielle- 
ment les fleurs du vanillier si l'on veut obtenir un grand 
nombre de fruits. 

Les fleurs fécondées donnent naissance à des capsules 
cylindriques très allongées et en forme de siliques à deux 
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valves. Ces gousses uniloculaires connues sous le nom de 
gomses de vanille sont droites, recourbées ou un peu torses 
à leur base, rétrécies à leur extrémité, un peu arquées et 




Fig. 19. — Fleur et gousse du vanillier. 

nplaties d'un côté. Elles sont d'abord vertes, puis brunes, 
puis jaunes quand elles sont arrivées à leur complète ma- 
turité. 
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Les gousses brun rougeâtre, ridées ou sillonnées longitu- 
dinalement, contiennent une pulpe d'un beau noir luisant et 
remplies de graines noires, petites, globuleuses, nom- 
breuses et non vrillées. L'une des deux valves et plus large 
que l'autre et présente une arête ou une saillie longitudi- 
nale sur le dos, ce qui la fait paraître un peu triangulaire. 
Ces gousses et surtout la pulpe et les graines qui sont très 
petites développent une odeur balsamique très suave, très 
agréable qui est due à la présence de Tacide benzoïque. 

Le vanillier ne végète bien que dans les contrées où la 
température varie entre -[- 25° et -[- 28**, c'est-à-dire dans 
les régions à la fois chaudes et humides ou non loin des 
cours d'eau. Les climats secs, une humidité excessive, des 
vents de mer et beaucoup d'ombre lui sont très nuisiblef. 
Aussi est-ce avec raiàon qu'on a toujours dit qu'il deman- 
dait à la fois de l'air, un peu d'ombre, du soleil et de la 
fraîcheur. Quand le sol lui convient ainsi que l'exposition, 
il croît aisément jusqu'à 300 et même 400 mètres d'altitude. 
Le vanillier est un très bel ornement pour les solitudes des 
régions humides intertropicales (fig. 20). 

Les fleurs apparaissent et se développent plus ou moins 
tôt suivant les contrées. En général, elles s'épanouissent de 
juin à septembre. 

Le vanillier ne fleurit que quand il est âgé de trois à 
quatre ans. 

La vanille des lois (Vanilla pomponia) est indigène 
dans les forêts de la Guyane. Elle est sans utilité. 

Terrain* 

Le vanillier est difficile sur la nature du sol. Ordinaire- 
ment il ne produit de belles lianes que lorsqu'il végète sûr 
des terres légères, fraîches sans être humides et très char- 
gées d'humus ou de débris de végétaux non acides. 
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Les anciennes alluvions d'une grande fertilité lui sont 
aussi très favorables. Il n'en est pas de même des terrains 
secs ou des terres très argileuses. Les premiers manquent de 
fraîcheur et les seconds acquièrent trop de dureté pendant 
les grandes chaleurs. 

Les terrains un peu déclives et abrités des vents d'ouest 
sont très certainement les meilleurs qu'on puisse choisir. 

Ordinairement on renouvelle les vanilleries tous les dix 
ou quinze ans. 

* Mnltipli cation. 

Le vanillier ne produit pas de graines fertiles. C'est pour- 
quoi on, est forcé de le propager à l'aide de boutures. 

Les boutures sont plantées en pépinière ou à de- 
meure, c'est-à-dire au pied des arbres qui doivent leur 
servir de tuteur et les garantir de l'action directe du soleil. 
Les boutures faites dans les pépinières ne sont mises en 
place que lorsqu'elles ont deux années de végétation. 

Les boutures sont des fragments de lianes. Ces portions 
de tiges doivent pHésenter plusieurs nœuds, trois au moins, 
ayant des yeux bien apparents. On les plante en les cou- 
chant en terre et laissant apparaître à la surface du sol un 
nœud quand la bouture en a trois, ou deux si elle en pré- 
sente quatre. Dans les plantations à demeure, on a soin de 
diriger les yattes ou crochets ou suçoirs du côté des arbres 
ou tuteurs. 

L'époque la plus favorable pour exécuter cette multi- 
plication est le printemps et l'automne, c'est-à-dire les 
mois de mars, d'avril ou de mai, ou les mois de septembre, 
d'octobre ou de novembre. Un hectare comprend environ 
5,000 pieds de vanillier. 

Aussitôt après la plantation des boutures, on arrose si le 
sol est sec. On peut aussi, avant de les couvrir de terre, y 
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répandre un peu de terreau. Les boutures enracinées sont 
les seules pour lesquelles on peut employer du fumier au 
moment de leur mise en place. L'emploi du terreau ne dis- 
pense pas de faire suivre la plantation par des arrosages. 

Quand la mise en terre des boutures est suivie par une 
température chaude et humide, ordinairement les premières 
pousses apparaissent du huitième au douzième jour. 

La plantation des boutures n'est terminée que quand on 
les a attachées aux tuteurs à l'aide de lanières pour qu'elles 
ne rampent pas sur le soL 

Tous les ans on fume les vanilliers avant la floraison. 

Tatears* 

Le vanillier étant une plante grimpante doit pouvoir 
s'enrouler ou s'accrocher autour de tuteurs. 

Dans toutes les cultures coloniales, les lianes de cette 
orchidée s'élèvent sur des arbres qui ne changent pas 
d'écorce. Ceux que l'on plante à cet effet dans les vanillières 
sont les suivants : 

* 

Avocatier Laurus persea. 

Bibassier Eriohotrya japonica. 

Bois chandelle Dracœna candelaria. 

Acacia bois noir Acacia laiifolia. 

Manguier Mangiftra indica, 

Filao de l'Inde Casuarina equisetifolia. 

Jack ou jacquier Artocarpus integrifdia. 

Dragonnier Dracœim draco. 

Fromager ou ouatier. Bomhax malabaricum. 

Pignon d'Inde Jatropha curcas. 

Ce dernier végétal ne peut pas être planté seul parce 
qu'il perd ses feuilles au moment même où les vanilliers 
mûrissent leurs fruits et réclament un peu d'ombre. 

On peut, au besoin, planter çà et là des bananiers. Ces 
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plantes, par leur magnifique feuillage, protègent bien les 
vanilliers contre les ardeurs du soleil. 

A la Guadeloupe, le vanillier est cultivé dans les ca- 
féières. 

On ne doit pas oublier que si les vanilliers demandent 
impérieusement une ombre protectrice après l'air, la lumière 
et la chaleur, pour produire des gousses longues , grosses et 
très aromatiques, par suite d'un ombrage trop complet ou 
trop épais , ils fructifient mal et leurs lianes s'allongent 
d'une manière extraordinaire ; alors les gousses auxquelles 
les fleurs ont donné naissance restent minces et molles et 
elles mûrissent plus difficilement. 

Souvent, pour éviter que les lianes s'élèvent trop haut 
sur les tuteurs, on les abaisse pour les enrouler sur les pre- 
mières branches ou les entrelacer. Dans ce dernier cas, on 
les soutient à l'aide de taquets fixés sur les arbres. 

Fécondation artificielle. 

C'est Neumann, chef des serres au Muséum d'histoire 
naturelle, à Paris, qui a découvert, en 1830, le moyen de 
féconder artificiellement le vanillier (1). 

Cette importante opération est exécutée à mesure du dé- 
veloppement des fleurs depuis huit heures du matin jus- 
qu'à deux ou trois heures de l'après-midi. Pour l'opérer on 
se sert d'une sorte d'aiguille qui est arrondie dans un de 
ses bouts ; on soulève le labelle qui est roulé en cornet et 
qui couvre l'organe mâle et en exerçant une légère pression 
avec le pouce et l'index, on met cet organe en contact avec 
l'organe femelle, afin que le pollen arrive sur le pistil. Cette 



(1) Suivant M. du Buisson, la fécondation artificielle de la vaniUe 
aurait été pratiquée pour la première fois par Edmond Albius, créole de 
Bourbon. 
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fécondation artificielle est facile lorsqu'on opère très délica- 
tement. Hardy, directeur de l'École d'horticulture de Ver- 
sailles, a constaté, en exécutant cette opération, que le 
pollen arrivait rapidement sur Torgane femelle par suite 
d'une sorte d'attraction. 

On se sert d'une échelle pour opérer sur les fleurs placées 
au-dessus de la portée de l'homme. 

Quand la fécondation a eu lieu, on ne laisse que cinq ou 
six gousses ou fruits sur chaque grappe, surtout si les lianes 
en ont produit beaucoup. C'est en agissant ainsi qu'on par- 
vient à obtenir de très belles gousses siliquiformes. 



Récolte. 

On cueille les gousses du vanillier quand leur extrémité 
inférieure ou leur gros bout commence à prendre une teinte 
jaunâtre. Lorsqu'on attend pour opérer la récolte que les 
gousses soient mûres, c'est-à-dire presque entièrement 
jaunes, on cueille des fruits qui s'ouvrent presque toujours 
et qui sont regardés alors comme constituant une vanille 
de qualité très inférieure. 

La récolte des fruits du vanillier se fait depuis la fin de 
mai jusqu'en août, soit, suivant les contrées, trois, quatre 
et six mois après la fécondation des fleurs. En général, les 
premières et les dernières gousses n'ont jamais la qualité, 
Tarome si pénétrant et si suave qui distingue les fruits 
qu'on récolte en juin et juillet. 

Les gousses récoltées encore vertes ou cueillies trop tôt 
sèchent difficilement et elles se couvrent souvent de moi- 
sissures. 

On récolte les fruits à la main et on s'aide d'une échelle 
quand on doit cueillir des gousses portées par des lianes 
ayaijt une grande hauteur. 
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Tous les deux ou trois jours on visite de nouveau tous 
les vanilliers. 

Quand on a récolté une gousse ouverte, ce qui a, lieu 
souvent lorsque les fruits sont restés trop ]on;2^temp3 sur 
les lianes, on trempe la partie fendue dansuDc csiu tiède et 
on l'entoure d'une bandelette de coton assez î^ei'rée et on 
suspend le fruit à l'air. Alors les deux valveîi tie tardent 
pas à se souder si on a la précaution de resserrer k Ijtmde- 
lette au fur et à mesure que la gousse diminue de grosseur 
en se séchant. 

On détache les fruits des grappes en cassant avûc précau- 
tion ou en coupant les pédoncules un peu au-dessus de 
leur point d'insertion sur les gousses. 

En général, la récolte et la dessiccation des fruits du va- 
nillier demande une grande attention et elle doit être con- 
fiée à des opérateurs intelligents. 

La récolte est bonne quand on cueille 60 ^^ousses eu 
moyenne par pied. 

Préparation des glousses. 

Dans le but d'empêcher les gousses de se fendre^ dés 
qu'elles sont récoltées, on les plonge rapidement, pendant 
20 secondes au plus, à l'aide d'un panier en rotin ou en 
bambou, dans une eau chauffée à 75, 80 et 85 degrés centi- 
grades, c'est-à-dire avant son point d'ébulliti on. 0\i rcn<ji!' 
velle quelquefois ce trempage pendant quel<jTiGs sec an de s 
seulement. On dépose ensuite les gousses pendant un quart 
d'heure environ sur une natte ou une claire-ynie pour 
qu'elles s'égouttent. Alors on les expose au Sikleîl de :> à 
3 heures sur des couvertures de laine reposant s tu- dos tables. 
Après cette exposition, on les roule dans les eonvcrtnres et 
on dépose celles-ci dans des caisses jusqu^au lendeiiiitin 
deux heures de l'après-midi. On continue d'a[.^ir ainsi pen- 
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dant 3, 4 ou 6 jours , suivant les circonstances. Ces diver- 
ses opérations ont pour effet de faire fermenter ou suer les 
gousses. Les couvertures permettent à la vanille de conser- 
ver pendant la nuit la chaleur qu'elle a acquise sous l'ac- 
tion des rayons solaires. 

Quand les gousses ont pris une belle couleur brune, une 
nuance brun chocolat et qu'elles sont flétries ou ridées, 
souvent on les enduit très légèrement d'huile pour qu'elles 
se dessèchent lentement et qu'elles conservent leur sou- 
plesse, et on les met à sécher à l'ombre sur des tablettes 
placées dans un local aéré ou on les suspend dans un en- 
droit où l'air a accès. Les tablettes sont aussi garnies d'une 
étoffe de laine. Les gousses restent dans le séchoir pendant 
30 jours environ. De temps à autre, alors qu'elles sont en- 
core molles, on les aplatit un peu pour répartir l'huile 
qu'elles contiennent dans toute leur étendue et qui leur 
donne un lustre gras. 

Lorsqu'elles sont bien sèches et qu'elles ont perdu le 
quart ou la moitié de leur volume, on les met dans des 
boîtes munies de couvercles. C'est alors qu'on procède à 
Vempaquetage, Cette opération comprend : 

1*^ Le dressage des gousses ; 

2^ Leur triage ; 

3® Leur mesurage ; 

4° La mise en paquets. 

On dresse les gousses avec les doigts afin que les paquets 
aient un aspect régulier. Cette opération est simple ; il suf- 
fit pour l'exécuter de saisir les deux extrémités d'une gousse 
et les tirer en sens contraire. 

Le triage est aussi très facile ; il consiste à réunir : 
1° toutes les gousses noires et odorantes; 2^ toutes les gousses 
ayant une couleur un peu rougeâtre et présentant quelques 
rugosités ; 3** toutes les gousses fendues qu'on appelle va- 
nillons, 
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Cette opération terminée, on procède au mesurage des 
gomses afin de pouvoir les assortir suivant leur longueur. 

On reconnaît que la vanille a été altérée par une mala- 
die quand on constate que les queues des gousses sont de- 
venues ligneuses et cassantes. 

C'est quand toutes ces opérations sont faites qu'on pro- 
cède à la mise en paquet. Chaque paquet comprend 50 
gousses. On a soin de placer à l'extérieur les 10 ou 12 nlus 
belles gousses. Chaque paquet porte trois ligatures à nœuds 
plats faites avec du fil de rabane (Sagus raphia) : l'une 
est située au centre, l'autre près des queues et la troisième 
à Fautre extrémité. La seconde ligature est la plus impor- 
tante en ce qu'elle empêche les gousses de s'ouvrir. 

On expédie la vanille dans des boîtes de fer-blanc bien 
closes afin qu'elle ne perde pas son parfum. Ces boîtes con- 
tiennent trente paquets ou six rangées de cinq paquets su- 
perposés. Une étiquette indique la tare de la boite, le poids 
net des paquets et la longueui* des gousses. 

Qualité des TanlUes. 

Le commerce mexicain divise les vanilles comme il suit : 
V la vanille fina; 2° la vanille chica; 3® la vanille azacata 
ou zacata; 4<* la vanille rezacata ou zeracata; 5° la vanille 
simarouna ou cimarona oupala vanilla; 6** la vanille vas- 
mra ou vasura, La meilleure vanille du Mexique, la plus 
fine et la plus aromatique, est appelée Légal vanilla. Les 
gousses ont une couleur brune sans aucune nuance rou- 
geâtre ou noire et elles ne sont jamais sèches quand on 
les touche. Leur pulpe est molle et leur surface un peu 
huileuse. Elles sont profondément ridées extérieurement. 

Les gousses expédiées du Brésil sont plus longues que 
celles provenant du Mexique. Les plus belles ont en 
moyenne, de 0°»,24 à0"»,30 de longueur et 0"',015 à O'^fiB de 

8 
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largeur. Celles du Mexique ont 0'^,18 à 0",24 de longueur 
et 0'",006 à 0",015 de largeur. 

La vanille de Saint-Domingue est noire ; elle est peu 
estimée parce que son odeur est faible. 

Le commerce européen distingue trois sortes de vanille : 

1** La vanille légitime ou vanille lec ou ley. Les gousses 
ont de 0°^,16 à 0",20 de longueur et 0^006 à 0"*,007 d'épais- 
seur ; elles sont pleines, ridées longitudinalement, courbées 
en crosse à la base, lourdes, souples et onctueuses. Leur 
couleur est brun noirâtre ; elles renferment un très grand 
nombre de petites graines noires. Leur saveur est chaude^ 
un peu piquante et très agéable. Leur odeur est très suave, 
très balsamique et très pénétrante. 

Cette vanille est très estimée ; elle n'est ni trop rouge, 
ni trop noire. On l'appelle aussi vanille givrée. 

2^ La vanille bâtarde ou cimarona. Les gousses sont 
moins effilées, plus courtes, moins épaisses, plus sèches et 
plus pâles. Il est très vrai que leur odeur est plus forte, 
mais leur parfum n'est pas doué d'une grande finesse. 

Cette vanille ne givre pas, c'est-à-dire se couvre rare- 
ment d'une efflorescence blanchâtre et brillante. Elle vient 
des Antilles et de la Guyane. Elle est moins estimée. 

3** Le vanillon ou pompona ou bova vient du Mexique ou 
des Antilles. Les gousses sont très courtes, enflées, très 
grosses et très foncées en couleur. Leur odeur est forte, 
mais elle n'est pas balsamique. 

On connaît deux sortes de vanillon : 

V Le vanillon sec, 

2® Le vanillon gras. 

Les gousses du dernier sont presque toujours fendues. 

On falsifie souvent le vanillon en le roulant dans des cris- 
taux d'acide benzoïque dans le but de le givrer. 

Le vanillon comme la vanille bâtarde paraît être le fruit 
du vanillier qui est indigène au Pérou, aux Antilles, au 
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Brésil et à la Guyane. Les gousses sont souvent triangu- 
laires. 

Le commerce distingue encore : 

La vanille longue dite longtfs telle. 

Les gousses de cette sorte sont onctueuses, souples sans 
être molles. Elles ont de 0^,21 à 0™,23 de longueur et 
r,007 à 0°,009 de largeur. 

2'' La vanille moyenne ou bonne. 

Les gousses de cette vanille ont les caractères qui dis- 
tinguent les précédentes, mais elles n'ont que 0™,16 à 
0^,19 de longueur. 

3** La vanille courte ou ordinaire. 

Les gousses de cette sorte sont beaucoup plus petites. 
Leur longueur varie de 0™,10 à 0™,13. 

Ea général, les gousses rondes qu'on récolte sur les 
vanilliers indigènes sont moins souples, moins onctueuses 
que les gousses aplaties récoltées sur les vanilliers cultivés. 

Les gousses récoltées trop tôt et celles qui ont été mal 
préparées se couvrent presque toujoui*s de moisissures à la 
crosse, et elles laissent échapper une odeur peu agréable. 

Le% gousses récoltées trop tardivement sont presque tou- 
jours entr'ou vertes longitudinalement ; elles ont une nuance 
rougeâtre et elles sont peu odorantes. 

Oa vend quelquefois des gousses de vanille épuisées après 
les avoir enduites de haume du Pérou ou les avoir roulées 
dans de l'acide benzoïque en petits cristaux. 

Les gousses de belle qualité qui ont séjourné dans des 
boîtes bien closes ou dans des bocaux bien fermés pendant 
trois à quatre mois se couvrent de cristaux aiguillés bril- 
^nts ou de vanilline, La vanille qui est ornée naturellement 
de ces longues aiguilles est dite givrée. 

Tous les cristaux qui se développent normalement sur les 
gousses ont une direction presque perpendiculaire à leur 
surface. 
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L'acide vanillique fond à 80" ; l'acide benzoïque exige 
une température de 120**, pour entrer en fusion. 

On doit éviter de remuer ou agiter les gousses couvertes 
de fleur saline et benzoïque. 

Les paquets de vanille de première qualité pèsent de 300 à 
825 grammes, ceux de second choix de 250 à 260 granmies 
et ceux de troisième qualité de 120 à 150 grammes. 
Chaque paquet comprend 50 gousses. La vanille mexicaine 
qui ne pèse que 240 grammes le paquet et qui est la vanille 
par excellence, est souvent appelée soJyre dtcena. Son odeur 
est très pénétrante. 

Le poids des caisses est très variable quand la vanille n'a 
pas été mise en paquets. 

On conserve la vanille dans des vases hermétiquenaent 
fermés et déposés dans un endroit sec. Les bocaux et les 
boîtes métalliques sont les vases qui conservent le mieux 
la vanille qui a été bien récoltée et convenablement pré- 
parée. 

Valeur contnierclale^t. 

La valeur commerciale de la vanillé varie suivant sa 
qualité, et les années, de 50 à 300 francs le kilogramme. 
Les prix, dans les circonstances actuelles, sont peu élevés; 
ils oscillent comme suit : 

Longueur 0n»,20 à 0ni,24 55 à 67 fr. le kilog. 

— 0"»,17 à 0™,19 48 à 55 — 

— 0'",12 à O'-jie 35 à 38 — 

Les vanillons se vendent un tiers moins cher que la 
bonne vanille. 

En 1880, les vanilles récoltées dans les colonies fran- 
çaises ont été vendues sur les lieux de production de 50 à 
55 francs le kilogramme. 
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La vanille est un excellent stimulant ; elle rend le choco- 
lat plaB digestif. On ntilise aussi son parfum dans les pré' 
parât jonji cuUnaires et dans la fabrication des bonboEB, 
des liqueurs, des pommades, etc, 

La vanille sert encore à la préparation de Tesprit ou 
extrait de vanille. 



Depuis 1874, oo extrait de la vamlUm de la sèm des 
arbres résineux. Cette opération est faite aii printemps par 
le raclage lorsque la sève commerce à circuler entre le bois 
et récorce et aassitôt que Tabatage dos arbres a été exé- 
cuté. Le liquide qu'on recueille est ensuite clarifié, débar- 
rassé par la cuisson de l'albumine qu'il contient , filtré et 
évaporé. Les petits cristaux impurs qn'on obtient alor« sont 
purifiés par des cristallisations successives. 

Ce résnltat étant obtenu, on chauffe cescristaux dans mie 
dissolution étendue de bichromate de potasse et d'acide sul- 
faiique. Le liquide ainsi traité en se refroidissant laisse, 
aperoevoir des cristaux de vauilli ne ayant une couleur jaune 
mat* Ces cristaus: rappellent la vanille par leur odeur qui 
est assez prononcée; malheureusement l'arôme qu'ils dé- 
veloppent est bin d'avoir toute la finesse désirable. Cette 
TaniLlinc n'est aoluble que dans l'eau chaude. 
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CHAPITRE II 

FÈVE TONKA. 

COUMAROUXA ODORATA; DvrTERIS ODORATA. 

Plante dicotyUdone de la famille des Léffumineuses. 

Cet arbre est appelé coumarou ou Tonca à la Guinée, 
cumari au Brésil , cumara ou cuamara à la Guyane. Il a 




Fig. 21. — Rameau de fève tonka. 

12 à 15 mètres de hauteur. Ses feuilles alternes sont pen- 
nées (fig. 21). Ses fleurs violet pourpre et disposées en pani- 
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cules produisent des fruits ayant la forme d'une grosse 
amande munie d'un brou épais; cette gousse est monos- 
perme, ovale, oblongue et jaunâtre (fig. 22) ; ses graines sont 
aplaties, luisantes, ovales et longues de 0,020 à 0,300 ; leur 
enveloppe est brun noirâtre, mince, luisante et très ridée. 
. Chaque semence est aussi volumineuse qu'un gros hari- 





Fig. 22. — Fruit de la fève tonka (1). 

cot. Elle se compose de deux lobes blanchâtres, très doux 
au toucher et très aromatiques. 

Ce sont les cotylédons de ces semences qui sont appelés 
fèves Tonka, fèves tonga om fèves de gaiac de Gayenne. Ils 
ont une saveur douce et une odeur suave très prononcée , 



(1) La figure 22 représente le fruit du coumarouna en grandeur na- 
turelle. 
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surtout quand les semences sont nouvelles* On en extrait 
une huile très parfumée. 

La fève de Tonka doit son odeur aromatique à un prin- 
cipe particulier qui a été appelé coumarin, ou coumarme,ovL 
courmarine. 

Les fèves de Tonka sont vendues de 20 à 80 francs le 
kilogramme. 

Le coumarouna se propage par graines et par boutures. 
Sa culture est facile. Il abonde au Brésil dans les forêts de 
la province de Para et dans la province des Amazones. E 
ost aussi très répandu dans les forêts de la Guyane et à la 
Martinique. 

La fève Tonka sert à aromatiser le tabac en poudre et 
le linge. Le bois et l'écorce sont sudorifiques. Le premier 
est employé avec avantage par l'industrie ; il est compact, 
jaune rosé, dur et solide. 

La poudre de fève de Tonka vaut 20 francs le kilo- 
gramme. 

La fève Tonka est connue en Angleterre sous le nom de 
Tonquin, Elle sert à préparer Talcoolat qui est employé 
par les parfumeurs. 



I 
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CHAPITRE III 

BADIANE OU ANIS ÉTOILE. 

ILLICIUM ANISATUII. 

Plante dicott/lédone de la famille des Magnoliacées. 

Anglais, — Star-anîse. Tamoul. — Annashuppu. 

Allemand, — Stemanis. Persan, — Bazyauahe-EIhatai. 

Arahe. -*- Badiyane-Khataî. 

Cet arbrisseau, haut de 4 mètres, a été importé eu Angle- 
terre eu 1588. Ou le couuaît eu Frauee depuis 1790. Toutes 
ses parties sout odorautes. Il est originaire de la Chine. 

Ses feuilles, persistantes, sont lancéolées et lauriformes. 
Ses fleurs, jaunes, solitaires, terminales, sont composées de 
seize à vingt pétales ; elles sont très odorantes, surtout pen- 
dant les temps chauds. Elles donnent naissance à des fruits 
composés de huit coques monospermes formant une étoile. 
Ces capsules brunâtres contiennent des semences lisses, rou- 
geâtres, lenticulaires, fragiles, qui renferment une huile es- 
sentielle douce et suave. Ce sont ces fruits qu'on utilise et qui 
donnent lieu à des transactions commerciales importantes. 

La badiane est cultivée dans l'Inde, au Japon et dans 
le sud-ouest de la Chine. 

On la multiplie très aisément de semences ou de marcottes 
faites avec des jeunes pousses. Elle exige un bon terrain et 
une exposition chaude. Son bois a l'odeur de l'anis. 

Les semences de la badiane ou anis de Chine , anis des 
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Indes y sont principalement récoltées sur la badiane sacrée 
(Illicium religiosum) ; elles servent à la fabrication de 
l'anisette de Bordeaux et de Hollande. On les vend de 
2 fr. 50 à 3 fi'ancs le kilogramme. L'essence qu'elles four- 
nissent est vendue de 80 à 35 francs le kilogramme. Ces 
graines se trouvent dans tous les bazars de l'Inde. Leur 
saveur est agréable et un peu sucrée. Elles sont stoma- 
chiques et carminatives. 

L'anis étoile est désigné dans la pharmacie sous le nom 
de Anisetum stellaium. On remploie en poudre ou en in- 
fusion. Il est doué de propriétés excitantes. 

Dans l'industrie, on remplace parfois les fruits de VIIU- 
cium anisetum par ceux de la Badiane à petites fleurs (Il- 
licium parviflorum) et delà badiane rouge de la Floride 
(Illicium floridanum). Le premier, haut de 1",50 à 
2 mètres, a de petites fleurs blanc soufré à odeur très 
forte. Le second, de même taille, produit des fleurs rouge- 
brun qui ont aussi une odeur très pénétrante. 

Enfin, je dois ajouter que le fruit de Y Illicium religiosim 
ainsi que l'écorce de la badiane des Indes ou Illicium ani- 
satum sont brûlés en guise d'encens dans les temples du 
Japon et de la Chine et que leurs rameaux sont déposés 
sur les tombeaux. 

La poudre d'anis étoile vaut 5 francs le kilogramme. 

La badiane est aussi utilisée dans l'Iude comme condi- 
ment. Aux Philippines, on mêle ses feuilles au thé et au 
café. En France, elle entre dans l'eau de Botot. 
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CHAPITRE IV, 

A.1IERETTE OU KETMIE MUSQUEE;. 

Pîanf« dlcotr^done de la J'amiUe des Jfaïvacèes, 

Cet arbrisseau, appelé souvent herhe musquée , est origi- 
naire des Indes. Il est cultivé dans l'Inde, en Egypte, aux 
Antilles, à la Martinique, à la Guyane. 

L'ambrette musquée est vivace; elle atteint de 1"*,50 
à 2 mètres de hauteur. Sa tige est hispide. Ses feuilles 
sont à cinq lobes aigus ; ses fleurs sont grandes, solitaires, 
aiillaires, jaune pâle ou jaune soufre à fond pourpre, parce 
que chaque pétale porte à sa base une tache rouge-brun très 
foncé. Ces fleurs produisent des capsules soyeuses , pyrami- 
dales, pentagones, qui renferment des semences grises, réni- 
formes et comprimées. Sous l'action de la chaleur ces graines 
développent une odeur de musc très prononcée. 

Toutes les parties de Tambrette musquée sont couvertes 
<ie poils blancs. 

Cette malvacée se propage par graines. Elle demande 
un sol de consistance moyenne, profond et frais. Elle fleu- 
rit pendant tout l'été, quand elle occupe une bonne exposi- 
tion dans la région méridionale. 

Ses graines sont utilisées en Europe par les parfumeurs 
«)n8 le nom de graines musquées parce qu'elles exhalent une 
odeur très agréable d'ambre et de musc. Dans l'Inde, on 
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les mêle aonvent au café pour i-endre sou infusioa ploi 
agréable. On les regaide comme aromatiques et toniques. 
Elles ee Tondent de H à 4 francs le kilogramme. 

Les Arabes nomment Tambrette mnsquée Habb-ûI-MuM^ 

Lea parfumeurs aromatisent du yinaigre ou fout des in- 
fusions arec les graines de cette malvauée. Dans le premier 
cas, on fait infuser 125 grammes d'ambrette pendant 12 i 
1 5 jours dans un litre de vinaigre blano ; dans le eecond^ 
on concasse grossièrement 1 kilog, de semences qu'on met 
à tremper pendaut environ deux mois dans 4 litres d'aloGoi. 

Les graines d'ambre tte qu'on récolte à la Martinique 
sont les pins odorantes. Elles sont importées en Frana 
dans des barils. Les plus estimées sont celles qui sont bien 
sèches et bien pleines on de bonne qualité. 

La pondi'e d*ambrettie se Tend 6 francs le kilog. Cette 
poudre a, comme les semences qui la fournissent, une odeur 
qui participe à la fois du musc et de la vanille. Autrefois, 
elle était employée pour poudrer les cheveux et les rendre 
odorants. 

La mitawéB amhrelie musquée (Cextaurea moschata)^ 
plante annuelle de la famille des malvacées, a des flenrs 
blanches ou violettes à odeur légèrement musquée, mais , 
elles ne sont pas utilisées dans la paiinmerle* ^ 
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^ CHAPITRE PREMIER 

ROSIER. 

ROSA GALLICA, L., et ROSA DAMASCBXA, MilL 

Plantz dicotylédone de la famille des Rosacées, 

Anglais, — Rose. Italien. — Eosa. 

Allemand. — Rosen, Espagnol. — lïoaa. 

Hollandais. — Roose. Portugais, — Rosa. 

Suédois. — Rose. - Polonais. — Roza» 

Danois. — Rose. Rosse, — Kûei. 

Arabe, — Ouasrath. Turc. — Nîariii, 

Historique. — Composition. — Espèces et variétés. — MultiplLCQ.tioïi. — rian- 
tation des éclats, marcottes ou boutures. — Soins d'entre Liua. — EnDQmls 
du rosier. — Récolte des fleurs. — Produit par hectare. — Roses deRaéchées. 
— Distillation de la rose. — Valeur commerciale des produits. — Falâîfi- 
catiou de l'essence. — Emplois des produits. 

Historique. 

Le rosier est connu depuis les temps les plus reculés* 
Les Juifs le cultivaient à l'époque où vivait Saïomon, et 
le livre de V Ecclésiastique parle des rosiers qui existaient 
à Jéricho. Les Grecs le préféraient à toutes les autres plan- 
tes. A Rome, dans les réjouissances publiques, on jonchait 
quelquefois les rues de pétales de roses. La passion pour 
les roses fut portée jusqu'à la folie sous les empereurs. On 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T, III, 9 
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se rappelle que Cléopâtre en dépensa un jour pour 2,500 
francs dans le but d'en avoir dans la salle de son festin un lit 
épais d'une coudée. On sait aussi que Néron, d'après Suétone, 
en dépensa dans un repas pour 4 millions de sesterces 
(750,000 fr.); on sait encore que Cicéron a reproché juste- 
ment à Verres d'avoir inspecté la Sicile, couché dans une 
litière jonchée de roses. Nonobstant, de nos jours comme 
autrefois, la rose excite l'admiration par son coloris et la 
suavité de son parfum et elle plaît à tous les âges. Aussi est- 
elle regardée avec raison comme l'emblème de la beauté. 
Avec le jasmin et la cassie elle embellit les jardins d'Armide. 
Homère a vanté ses vertus dans VIliade. D'après Théo- 
phraste, la rose cent -feuilles était indigène sur le mont 
Pangée. 

La rose fournit dans les pays chauds une huile essentielle 
qui développe de suaves senteurs. Celle fabriquée dans les 
environs d'Andrinople est très renommée. 

Enfin, en Egypte le Fayoum a ses champs de rosiers 
comme la Thébaïde a ses forêts de palmiers. 

La rose la plus parfaite se trouve en Perae, dans la vallée 
de Kachemyr. Les rosiers des Sakis dans la vallée de Ker- 
zoulik ou Kézanlick située au sud des Balkans et ceux qui 
dominent la Thrace dans la Roumélie, fournissent une es- 
sence qui est très renommée. Ces rosiers étaient célèbres 
avant la conquête de Constantinople par Amurat I*'. L'es- 
sence que leurs fleurs fournissaient rivalisait avec les essen- 
ces de Perse et de l'Egypte. De nos jours, cette essence est 
encore très recherchée. 

En Turquie, les produits que donnent les champs de 
rosiers sont imposés deux fois chaque année. D'abord, en 
mai après que la production des fleurs a été évaluée, et, 
en second lieu, quand le produit net peut être déterminé. 

La rose blanche et la rose rouge de Chio végètent avec 
une grande vigueur sur les versants des monts Balkans. Ces 
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rosiers sont regardés par les 12,000 habitants de Kerzanlik, 
Isehirpan Giopza, etc., comme une grande richesse. Dans 
cette partie de l'Asie Mineure, 123 localités vivent des 
1,500 à 3,000 kilogr. d'essence de rose qu'elles produi- 
sent annuellement, suivant les années, à 400 mètres environ 
d'altitude. 

Les rosiers qui y sont les plus cultivés sont les rosa 
sempervirens y damascena et moschata. Ils occupent des ter- 
res légères exposées au soleil. 

La découverte de VJmile essentielle de rose n'est pas très 
ancienne. Langlès, rapporte dans ses Recherches sur la dé- 
couverte de V essence de rose, que cette essence a été décou- 
verte en 1612, dans l'empire du Mogol, par la princesse 
Nour-Djihan, qui reçut à cette occasion un collier de perles 
valant trente mille roupies. A cette époque , la valeur de 
l'essence de rose dépassait 16,000 francs le kilogramme. 

Tavernier rapporte, dans la relation du voyage qu'il fit 
en Perse et aux Indes en 1616, que l'huile de rose de Chy- 
raz se payait à cette époque 10 tomans l'once. Le toman 
valait 46 livres tournois, ce qui porte l'huile de rose à 
15,333 francs le kilog. A la même date, suivant Chardin, 
cette huile essentielle se vendait quelquefois aux Indes 200 
écas l'once , environ 1,000 francs les 30 grammes. 

1a eau de rose est connue depuis très longtemps. On l'at- 
tribue à Rhazès, médecin qui vivait en Arabie au dixième 
siècle. Le comte de Forbin et Regnaud racontent que lors- 
que Saladin prit Jérusalem sur les croisés, en 1187, il fit 
laver les murailles et les parvis de la mosquée d'Omar avec 
de l'eau de rose venue de Damas. L'eau de rose du Levant 
doit sa supériorité à Tarome des pétales de rose qu'on y 
récolte. 

Voltaire rapporte que le sultan Ahmed I®"", en 1611, fit 
laver le parvis et la surface intérieure des murs de la nou- 
velle Kaabah avec des flots d'eau de rose. 
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La rose est cultivée, pour le parfiim que contiennent ses 
pétales^ à Chyraz, à Kachmir, en Perse, dans l'Inde, dans 
le Fayoum, en Egypte, en Turquie, à Solymia, dans la 
Bulgarie, le Maroc et Tltalie. On la cultive en France à 
Grasse, à Cannes, à Metz et aux environs de Paris. 

La culture du rosier a toujours eu une grande impoilance 
aux environs de Paris. Elle est pratiquée à Fontenay-aux- 
Eoses depuis le quatorzième siècle. C'est dans cette bour- 
gade que les apothicaires, en 1660, s'approvisionnaient de 
pétales de roses. En 1757, les pépinières et les bosquets de 
rosiers qu'on y admirait étaient très fréquentés par les Pa- 
risiens qui , à cette époque, mangeaient des cerneaux à l'eau 
de rose. Au quatorzième siècle, les ducs et les pairs étaient 
tenus, chaque année, d'ofl^ir au Parlement assemblé des 
bouquets et des couronnes de roses. Le faiseur de bouquets 
de roses s'appelait le rosier de la cour et du Parlement ; il 
était forcé de s'approvisionner à Fontenay où il existait 
alors de nombreuses haies de rosiers. Le 17 juin 1541, il y 
eut une contestation entre le duc de Montpensier et le duc 
de Nevers, à l'occasion de la lailUe des roses au Parlement, 
qui avait lieu en aviil, mai ou juin. Le Parlement ordonna 
(^ue le duc de Montpensier les offrirait le premier comme 
étant prince du sang. Chaque pair faisait joncher de roses 
les chambres du Parlement qu'il devait visiter en portant 
une corbeille d'argent remplie de bouquets et de couronnes 
de roses. Le greffier avait aussi son droit de roses. Cet usage 
a cessé au dix-septième siècle, lorsque le Parlement fat 
transféré à Tours (1). 

Le rosier appelé rose de Provins a été apporté de Damas 



(1) La baillée des roses n'était pas inconnue à Poitiers ; eUe y fut 
fondée en 1227 par Blanche de Castille. C'était un tribut que les 
jeunes pairs devaient offrir le le*" mai au Parlement. Cet usage sub- 
sista jusqu'en 1589, époque où il fut aboli par la Ligue. 
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(Syrie) au retour d'une croisade, par Thibault IV, dit le 
Posthume, qui était comte de Brie et de Champagne. Cette 
rose, si remarquable par sa belle couleur pourpre et son par- 
fum suave et pénétrant, servait à faire des couronnes qu'on 
portait à Provins (Seine-et-Marne) pendant les processions. 
En 1523^ François I^', et en 1603, Henri IV, reçurent des 
sachets de roses en entrant à Provins. A cette époque les pé- 
tales de cette rose servaient à faire des conserves qui fai- 
saient les délices des gourmets. En 1725, la reine Marie , 
fille du roi Stanislas, traversa Provins en se rendant à Fon- 
tainebleau où devait avoir lieu le mariage de Louis XV ; on 
lui offrit des conserves de roses sèches. Enfin , à la fin du 
treizième siècle, Edmond, comte de Lancastre, fils du roi 
d'Angleterre, et qui se maria avec Blanche , héritière des 
comtés de Champagne et de Brie, prît pour emblème la 
rose de Provins. Le rosier est peu cultivé en Algérie pour 
son parfum. , 

Composition. 

La rose fournit une essence de consistance un peu buty- 
reuse et très soluble dans l'alcool. Sa densité varie entre 
0,864 et 0,869. 

A la température ordinaire, elle se présente sous forme 
de lames aiguillées, acérées, transparentes et brillantes qui 
se fondent par la température de la main. Elle se liquéfie 
à -[- 20** ; alors elle est transparente, un peu verdâtre ou lé- 
gèrement jaunâtre. Son odeur est très forte, mais elle est 
d'une grande suavité quand elle a été étendue d'eau. 

Espèces et Tariétés. 

Les espèces qu'on cultive comme plantes industrielles 
sont au nombre de six : 

1** Rosier français , rose de Provins, rose rouge, rose de 
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France (Rosa gallica, L., Rosaprovincialis, Ait,). Cette 
espèce originaire de T Orient a des tiges nombreuses, grêles, 
hautes de 0*",70 à 1",10 et munies d'aiguillons nombreux, 
droits, inégaux et recourbés. Ses feuilles se composent de 
5 à 7 folioles coriaces, raides et pubescentes. Ses fleurs sont 
portées par des pédoncules ordinairement solitaires et pro- 
viennent de boutons ovales et globuleux ; elles sont rou^e 
pourpre, simples ou semi-doubles et s'épanouissent pendant 
les mois de mai et juin. Elles frappent les sens par la sua- 
vité de leur parfum. Les fruits sont globuleux et à peine 
visqueux. 

Cette rose, comme je l'ai dit, a été importée de Syrie 
à Provins par un comte de Brie, à son retour des croisades. 

2° Rosier cent-feuilles (Rosa cbntifolia, Rosa muscosa, 
Ait.; Rosa pomponia, Dec; Rosa buagundiaca, Peare.). 
Cette espèce (fig. 23) appelée reine des fleurs est originaire 
du Caucase oriental et est connue en France depuis 159(). 
Elle atteint 1 mètre à 1°*,20 de hauteur. Ses aiguillons sont 
presque droits ; ses feuilles sont poilues en dessous ; ses bou- 
tons sont ovales et courts. Ses fleurs sont roses, grandes, 
bien faites, simples ou doubles et portées par des pédon- 
cules allongés ; leur odeur est très douce et très fragrante. 
Ses fruits sont ovales et visqueux . Elle est cultivée dans la 
basse Provence et à Mitcham, Branley (Angleterre), mais 
elle n'y fournit que de Veau de rose. 

Dans les Indes, où cette espèce est très répandue, on la 
nommoi goûh Les Arabes l'appellent ^w?sa^^ac^; les Égy})- 
tiens la cultivent sous le nom de ouard. 

L'eau de rose qu'on fabrique en Perse, dans l'Inde, en 
Turquie et en Tunisie provient du rosier cent-feuilles. 

La rose de Provence ou rose de mai qu'on cultive dans le 
département du Var et principalement à Grasse et à Nice, 
est un hybride de la rose cent-feuilles et de la rose de Pro- 
vins. Comme ces deux rosiers, il n'est pas remontant. 
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Fig. 23. — Rosier cent-feuilles. 
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8° Rosier de Damas (KosA Damascœna, Mill.; Rosa ka- 

LENDARUM, Borkh; RoSA SEMPERFLORENS , DeSV. ; ROSA 

BiFERA, Pers.). Cette espèce, appelée aussi rosier muscade, 
est originaire de Damas; elle a été introduite en Européen 
1573. Ses tiges portent de nombreux aiguillons, inégaux, 
robustes et élargis à leur base, et des feuilles à 5 ou 7 fo- 
lioles ovales et un peu raides. Ses fleurs sont blanc-rosé ou 
rouges disposées en corymbe, et présentent un tube calicinal 
allongé et souvent dilaté au sommet; elles apparaissent 
deux fois par an : au printemps et à la fin de l'été. Leur 
odeur est très suave. Cette espèce, mais principalement celle 
à fleur rouge, est cultivée en Bulgarie, et dans les jardins de 
Luchnow (Indes), où elle est appelée Goîab. Ses fruits 
ovales sont pulpeux (1). 

Les fleurs du rosier de Damas sont employées en Asie 
de préférence aux roses des autres espèces, pour la prépa- 
ration de l'essence de rose et de l'eau distillée. 

4^ Rosier musqué^ rose muscat (Rosa moschata, Ait.). 
Cette espèce a des tiges ascendantes hautes de 3 à 4 mètres, 
munies d'aiguillons recourbés, et de feuilles à 5 ou 7 fo- 
lioles lancéolées. Ses fleurs présentent des pétales blancs à 
onglet jaune ; elles sont très odorantes, simples ou doubles, 
et se succèdent de juillet à octobre. 

Cette variété est répandue dans l'Inde, la Turquie et 
l'Egypte. Les Arabes, en Algérie, la désignent sous le nom 
de néceri musqué^ ou nesri, ou nasrin. A Manille, on la 
nomme san Faquitu. Ses fleurs desséchées, à Damas et en 
Egypte, servent à faire la poudre de rose. Son odeur est 
forte. 

5** Rosier toujours vert (Rosa sempervirens, L.). Cette 
espèce a des jets sarmenteux munis d'aiguillons épars et 



(1) On évalue à plus de 80 miUions la valeur de l'eau de rose 
qu'on exporte annueUement des ports du golfe Persique sur Bombay 
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un peu recourbés. Ses feuilles présentent 5 à 7 folioles ellip- 
tiques. Ses fleurs sont blanches ou blanc rosé, solitaires ou 
rapprochées en corymbe; elles s'épanouissent dans les ré- 
gions méridionales de février à mai. 

Cette rose fournit la fameuse essence de rose de Tunis. 

6^ Le rosier des quatre saisons, ou rosier de tous les mois, ou 
rosier toujours fleuri (Rosa sbmperflorens ou Kosa ben- 
GALENSis) produit des fleurs roses élégantes, mais qui ne 
sont pas assez odorantes pour qu'on puisse en extraire le 
parfum. 

Miiltiplication . 

On propage le rosier de Provins et le rosier de Damas en 
séparant de vieux pieds en autant de parties qu'on peut les 
diviser ; on les propage aussi au moyen de drageons. 

Le rosier musqué et le rosier toujours vert fournissent très 
peu de rejets. On les multiplie de préférence de marcottes 
ou de boutures. 

Le marcottage des rosiers consiste à coucher, au mois de 
février ou de mars, avant le moment où les yeux se déve- 
loppent, une tige encore verte dans une rigole ayant 0™,0& 
à 0™,10 de profondeur, et à la maintenir dans cette position 
à l'aide d'un crochet fixé dans le fond de la fosse. Quand 
la marcotte a été enterrée, on raccourcit l'extrémité de la 
tige qui est hors de terre, de manière qu'elle n'ait pas plus 
de 0"*,08 à 0°',12 de longueur. On arrose ensuite de temps 
à autre si la terre manque de fraîcheur. 

A la fin de l'hiver suivant, on sèvre la marcotte, c'est-à- 
dire on la détache <iu pied mère et on la met en place. 

Les boutures ne présentent aucune difficulté. On les 
opère dans un endroit frais et à mi-soleil, comme s'il était 
question de multiplier le groseillier à grappes. On peut 
mettre en place, au, commencement du printemps suivant, 

y. 
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celles qui ont poussé, et qui sont par conséquent munies 
de racines. 



Plantation des éclats y des boutures ou des marcottes. 

La mise en place des éclats munis déracines, des rejets, 
des marcottes ou des boutures enracinées, se fait dans le 
Midi en automne ou à la fin de l'hiver sur des terres labou- 
rées ou bien ameublies jusqu'à 0°',30 et même 0™,40 de 
profondeur. 

On doit éviter de les planter sur des terres compactes et 
humides. 

La plantation se fait en lignes distantes les unes des 
autres de 1 mètre à 1™,30. 

A Grasse, on espace les pieds sur les lignes de 0™,50 à 
0",65 ; ailleurs, on les éloigne les uns des autres de O™,90 
à 1 mètre. 

En général, on compte en France de 10,000 à 12,000 
rosiers par hectare. 

Dans les Balkans (Bulgarie), les plantations sont faites 
en lignes ; elles forment de longues haies de rosiers qui 
atteignent l™,r)0 de hauteur et qui sont séparées par des 
allées ayant l'^jÔO à 1",75 de largeur. 

Dans le Fayoum (Egypte) on plante les rosiers de 0",75 
à 0'",80 de distance les uns des autres. La plantation exige 
70 journées d'ouvriers par hectare. Les carrés au milieu 
desquels sont plantés ces arbrisseaux sont séparés par des 
rigoles qui permettent de les arroser avec les eaux du Nil. 

^oins d'entretien. 

Chaque année en décembre ou au commencement de 
février, on enlève le bois mort et les ramifications qui végè- 
. tent lentement. 
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On rabat ensuite les pousses de Tannée précédente, et 
on courbe les rameaux vigoureux ou les gourmands en 
fixant leur extrémité sur les branches Inférieures. La taille 
et Tarcure ont pour effet de favoriser le développement 
d'un plus grand nombre de rameaux à fleurs. Plusieurs 
cultivateurs opèrent la taille vers la fin de juin dès que la 
floraison est terminée. En agissant ainsi ils obtiennent des 
jets qui produisent Tannée suivante un plus grand nombre 
de belles roses. 

En Egypte, la taille a lieu à la fin de décembre; alors 
on rabat les pieds à quelques centimètres au-dessus du 
sol et on recommence les arrosages pendant 30 à 40 jours. 

Quand ces opérations ont été exécutées, on fume le sol et 
on le laboure soit à bras, soit avec la charrue. 

On opère pendant Tannée les binages nécessaires* 

En Egypte, on arrose les rosiers tous les }5 jours, et, à la 
sixième année, on renouvelle la plantation, parce que Tex- 
périence a démontré que les rosiers, après cinq années 
d'existence, sont de moins en moins productifs. 

A Grasse, les rosiers durent de dix à quinze ans. 

Ennemis des rosiers. 

Le rosier a divers ennemis qui nuisent beaucoup parfois 
à la production des fleurs. 

D'abord, il redoute les froids intenses pendant l'hiver 
et les gelées tardives du printemps. Ensuite, il craint les 
brouillards et les printemps très pluvieux. Enfin, la rouille 
ou le liane érésiphé attaquent ses feuilles, ce qui arrête sa 
végétation et surtout le développement des boutons à fleurs. 

C'est pourquoi il est utile de le cultiver de préférence sur 
des sols sains, perméables et abrités des vents du nord et de 
Test. Les hivers rigoureux font souvent périr beaucoup de 
pieds. 
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Les insectes qui nuisent aux rosiers sont les vers lianes 
qui s'attaquent à leurs racines; la mouche rousse (Ten- 
DREDO ROS-S), qui au printemps perfore les jeunes bour- 
geons pour y déposer un œuf, et la mmcche scie ou hyJotom 
(Hylotoma ROSiB;, qui dépose aussi ses œufs dans les jeu- 
nes pousses ; les larves de ces deux insectes occasionnent la 
chute d'un grand nombre de pousses ou de boutons ; le pu- 
ceron verdâtre (Aphis ros^) qui couvre les jeunes pous- 
ses et rend leur végétation languissante. On détruit ces 
derniers petits insectes à l'aide d'une dissolution de savon 
noir à laquelle on ajoute du jus de tabac ou de la suie ta- 
misée. 

La cétoine dorée, si connue par ses belles teintes métal- 
liques, se loge à l'intérieur des fleurs, mais elle ne nuit pas 
à leur épanouissement. 

Récolte des fleurs. 

La récolte des roses se fait dans la basse Provence et en 
Asie depuis la fin d'avril jusqu'à la fin de mai. Aux environs 
de Paris , on l'exécute depuis la seconde quinzaine de mai 
jusqu'au commencement de juillet. 

Les fleurs du rosier s'ouvrent la nuit. 

On doit, autant que possible, cueillir les roses le matin ou 
le soir, aussitôt qu'elles sont épanouies et dès que la rosée a 
disparu. Elles perdent leur parfum quand elles ont reçu 
une forte insolation. 

La cueillette est répétée tous les deux jours sur les mêmes 
pieds. 

Dans l'Inde, la récolte des fleurs commence en février et 
et se termine vers la fin d'avril. 

En Egypte et dans l'Asie Mineure où il existe des cul- 
tures de rosiers très importantes, on l'opère depuis les 
premiers jours de mars jusqu'au commencement de mai, 
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avant le lever du soleil et pendant que les fleurs sont encore 
couvertes de rosée. 

Une femme peut cueillir par jour de 10 à 1 5 kilogrammes 
de fleurs. On lui donne de fr. 20 à f r. 30 par kilogramme. 
Elle doit transporter à la parfumerie les roses qu'elle a 
récoltées. 

Produit par hectare. 

Un rosier de Damas, âgé de trois à cinq ans et en pleine 
végétation, fournit chaque année de 250 à 300 grammes 
de pétales. 

A Nice, un rosier en produit de 200 à 250 grammes. A 
Puteaux (Seine), un rosier en fournit tous les deux ou trois 
jours de 60 à 80 grammes, soit par jour de 20 à 30 grammes. 

En général, dans les bonnes cultures, un hectare donne 
de 2,500 à 3,000 kilog. de roses qui subissent souvent à 
l'épluchage un déchet de 40 à 50 pour 100. 

Un hectare de rosiers dans le Fayoum (Egypte) produit 
seulement de 700 à 800 kilog. de pétales ou de roses éplu- 
chées. 

La cueillette des rosés dure, en moyenne, de 20 à 30 jours. 

Distillation de la rose. 

Les pétales, après avoir été épluchés, c'est-à-dire séparés 
des pistils et des étamines, sont aussitôt distillés, afin qu'ils 
ne puissent s'échauffer, se faner ou sécher. On met une 
couche de sable pur dans le fond de l'alambic pour qu'ils 
ne brûlent pas. Chaque opération dure environ six heures. 
L'eau de rose qu'on obtient sort blanche de l'appareil. En 
Turquie, chaque opération comprend 12 à 15 kilogrammes 
de pétales et 15 à 20 kilogrammes d'eau. 

La rose fournit très peu d'essence pure, et la quantité 
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qu'elle produit est en raison directe de la température de la 
contrée où elle est cultivée. 

Les produits précités fournissent en Turquie, et princi- 
palement dans les environs d'Andrinople, 10 litres â^eau de 
rose qui donnent, distillés à ôQ"", l'essence de rose. CeUe-ci 
surnage sur le liquide, et on l'enlève avec une cuiller. Ce 
qui reste dans Falambio est de Veau de rose. On peut aussi 
extraire le parfum de la rose au moyen du procédé connu 
sous le nom d'enfleurage (voir Jasmin), 

En Egypte, 1,000 kilog. de pétales épluchés donnent 30 
à 40 grammes, en Turquie 20 à 25 grammes, en Provence 
8 à 10 grammes et à Paris 2 à 4 grammes d'essence. 

En général, l'expérience démontre qu'on ne doit pas 
compter sur plus de 10 grammes d'essence pure par 
1,000 kilog. de fleurs. Cette essence a une densité de 
0,864 à 0,870. 

Les Persans appellent l'essence de rose AUher-gul et les 
Indiens, Afher gouL 

En Orient, 100 kilog. de fleurs et 300 litres d'eau pro- 
duisent 45 à 100 litres d'eau de rose très odorante et rick 
en huile essentielle. 

Il existe d'importantes distilleries de rose dans les Balkans 
(Bulgarie), dans le Lahore et le Bengale (Inde). 

Roses desséchées* 

On dessèche quelquefois les roses pour les livrer ensuite 
aux droguistes ou aux pharmaciens. 

Alors, au mois de mai ou de juin, on les cueille lors- 
qu'elles sont encore en boutons, c'est-à-dire lorsqu'elles sont 
sur le point de s'ouvrir, jparce qu'elles sont plus astringentes 
que lorsqu'elles sont épanouies ; on leur ôte leur calice, et 
on les étend sur des claies dans un local aéré, dans un gre- 
nier ou dans une étuve. Quand les boutons sont secs, on les 
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agite sur un crible pour qu'ils s'ouvrent, et pour séparer les 
éfcamines des pétales. Après cette opération, on renferme les 
pétales dans une boîte bien close déposée dans un lieu sec. 

Les 7'08es de Provins séchées ont une couleur jpourpre 
foncé; les roses cenf-femlïes et la rose de Damas constituent 
les roses pâles, 

100 kilog. de boutons frais produisent r 

Eoses pâles 16 à 18 kiL de pétales. 

— rouges 30 à 22 — 

— blanches.... 15 à. 16 — ^ 

Le commerce préfère les pétales d'un beau rouge velouté 
aux pétales roses ou blancs, parce qu'ils sont plus odorants. 

Les pétales, en vieillissant, ou lorsqu'ils ont été con- 
servés dans un lieu frais ou humide, perdent de leur cou- 
leur et surtout de leur parfum. 

Falsification de Fessence* 

On falsifie l'essence de rose en y mêlant de l'essence de 
géranium rosat ou de l'essence fournie par Vandropogon 
que les Indes orientales expédient en Turquie. 

On reconnaît aisément cette fraude. Il suffit de mettre 
un peu de l'essence qu'on soupçonne falsifiée, sur un verre 
de montre sur lequel on met un autre verre de même dia- 
mètre contenant une légère quantité d'iode; ces deux 
verres sont ensuite couverts avec une cloche. Si l'essence 
de rose est pure, elle ne change pas de couleur ; si on y a 
mêlé de l'essence de géranium, elle devient noire. 

Les roses qu'on récolte sur les Balkans sont de 50 p. % 
plus riches en essence que les roses que produisent les ro- 
siers cultivés dans la plaine. C'est pourquoi leur essence est 
plus forte, plus recherchée et plus chère. Nonobstant, celle 
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qu'on exporte en Europe contient ordinairement moitié 
d'essence de la montagne et moitié d'essence de la plaine. 
L'essence pure de rose, comme je l'ai dit précédemment, 
forme une masse cristalline composée d'aiguilles brillantes 
(][ue la simple chaleur de la main suffit pour faire dispa- 
raître ou rendre invisibles. D'après M. Baur, chimiste à 
Constantinople, cette essence contient de Voléoptène, qui 
seule est odorante et ne fige pas, et de la stéarqptène, qui se 
fige et n'a pas d'odeur. Lorsqu'elle est pure, elle développe 
une odeur forte très suave et elle est soluble dans l'eau. 

L'essence pure que l'Asie expédie en Europe comprend or- 
dinairement un cinquième à un tiers d'essence de géranium. 

On y ajoute aussi quelquefois du blanc de baleine ; mais 
à la température de 25° l'essence de rose devient fluide et 
le blanc de baleine se dépose dans le fond du flacon. 

Les essences de géranium, de bois de rose et de vétiver 
se figent comme l'essence de rose. 

Les Persans ajoutent aux pétales de rose, avant de les 
distiller, de la raclure de bois de sandal, qui donne plus 
de force au parfum ; mais cette addition diminue beaucoup 
la finesse et la valeur de l'essence. 



Emplois des produits. 

Essence. — L'essence de rose est utilisée comme par- 
fum. On l'emploie aussi pour aromatiser des liqueurs et des 
sucreries. Elle sert encore à parfumer des pommades, des 
vinaigres, des eaux de senteur et des onguents. 

Eau dp ROSE. — L'eau de rose est employée en mé- 
decine ; on l'utilise aussi comme eau de senteur. 

EosES DESSÉCHÉES. — On emploie les roses rouges en 
médecine, à cause de leur propriétés tonique et astringente. 
Elles font la base d'un grand nombre de préparations phar- 
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maceutiques : le miel rosat, le vin rosat, le vinaigre ru- 
sât, etc. Après avoir été pulvérisées, elles forment J a ^wï/rfrfi 
de rose avec laquelle on prépare la conserve de rose» 

Les roses du rosier des quatre saisons servent à préparer 
les sirops de roses pâles : le sirop composé et le sirop simple. 

On désigne, dans les pharmacies, les roses pâles sous le 
nom de rosa jpallida. 

Les pétales de la rose musquée sont purgatifs. 

Valeur commerciale des produits. 

Le prix de ré^ses/raMes varie à Grasse, à Cannes, à Nice 
de fr. 40 à fr. 65 le kilog. Les cultivateurs de Puteaux 
(Seine) vendent à Paris les roses qu'ils récoltent, à raiaonde 
p fr. 60 à fr. 75 le kilog,, En Egypte, leur valeur égale 
<îelle qu'elles ont dans le comté de Nice. 

Jj essence de rose pure est très rare ; elle se vend à un prix 
très élevé. Celle qu'on produit en Turquie est vendue h 
Constantinople de 1,000 à 1,200 fr. le kilogramme. Quelque- 
fois même ce prix s'élève jusqu'à 1.600 et même 1.800 fr. A 
Paris, on la vend 1.600 à 1.700 fr. Celle fabriquée à Nîcc* 
est vendue de 500 à 600 fr. le kilog. 

On la livre le plus ordinairement dans des flacons émaillés 
de dorures. Quand elle est pure et qu'elle provient de Bmyrae 
ou de Tunis elle doit figer même au milieu de l'été. 

Kœmpfer rapporte dans les Amœnitates exoticœ, p. 374, 
que l'huile qu'on extrait des roses de Chiraz se xanà au 
poids de l'or. 

L'eau de rose est vendue en Egypte : la première qua- 
lité, 6 fr., la seconde 5 fr. et la troisième 2 fr. 50 le kilo- 
gramme. A Paris, on la vend 1 fr. 25 et à Nice fi", TiO le 
litre, parce que souvent elle contient de l'essence de géia- 
nium. 
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CHAPITRE IL 

riante dicott/lt'done de iajamith deg Jasmimea. 

Anglais, — Jasmin catalonian^ ludîeti. — Jaamine. 
Égyptien. — Djasmyn. Indien. — Tore ou Chamelee. 

Aijibe. — Yasmyn ou Djasmyn. 

Mode de végétation. — Climat. — Terrain. — Multiplication. — Soins d'entre- 
tien. — Kécolte des fleurs. — Quantité d'essence fournie par les fleurs. — 
Valeur commerciale. — Capitaux engagés par hectare. — Usages de l'essence. 

Cette plante est originaire du Népaùl ; elle a été intro- 
duite en Europe en 1629. 

On la cultive en Egypte, à Tunis, en Algérie, aux Aço- 
res, en Italie ; en France, à Grasse, à Cannes et à Nice; en 
Turquie, dans les jardins de Lucknow (Inde) en Chine, etc. 

Mode de Tég^étation* 

he Jasmin à grandes fleurs cP Espagne ou jasmin de Bar- 
celone on jasmin d'Arabie (fig. 24) forme un arbrisseau de 
1 mètre à l'^V^O de haut. Ses rameaux sont glabres, un peu 
anguleux et diffus ; ils portent des feuilles opposées et pen- 
nées à 4 paires de folioles ovales et mucronées, la terminale 
étant acuminée. Les fleurs sont disposées par 2 ou par 4 au 
sommet des rameaux; leurs calices sont à lobes subulés; 
leurs corolles sont en tube 3 ou 4 fois plus long que le 
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Fîg, 24. — Jnsmin d'Espagne. 
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calice, à 5 pétales ovales, obtus et un peu contournés dans 
la préfloraison. 

Les fleurs de cette espèce s'épanouissent successivement 
en France comme en Egypte depuis le printemps jusqu'au 
mois de décembre; elles sont blanches et lavées de rose ou 
purpurines en dehors. L'odeur qu'elles laissent échapper est 




■ Fig. 25, — Jasmin ordinaire. 

très suave, très agréable très recherchée, mais elle est très 
fugace. 

Le jasmin ordinaire (fig. 25) (Jasminum vulgakb ou 
Jasminum officinale) est aussi cultivé comme plante à 
parfum; mais souvent à Nice et à Grasse on lui préfère le 
jasmin à grandes fleurs. 

On cultive dans les Indes orientales le Jasminum auri- 
cuîatum appelé vulgairement /î^At, le Jasminum hirsutuni 
nommé motis, le Jasminum revoJutum appelé j»i7 maltiQ^ 1^ 
Jasminum Sambac nommé beïa ou mogra. Le /. revolutuin 
est à fleurs jaunes ; les autres ont des fleurs blanches. 
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Le jasmin sambac {Mongorium Samhac) très répandu dans 
les jardins de Lucknow, est cultivé dans l'Europe méri- 
dionale. On extrait de ses pétales dans les Indes un parfum 
qu'on colore avec le sang-dragon. 

Climat. 

Le jasmin à grandes fleurs, appelé aussi/âf^mm d'Italie, 
jasmin royal, ne peut être cultivé en pleine terre que dans 
le zone de l'oranger. Il périt quand la température descend 
pendant l'hiver à — 4° ou — 5°* 

Ses pousses, ses fleurs sont délicates, et redoutent les 
premières gelées de novembre et les premiers froids du 
printemps. C'est pourquoi on le cultive à Grasse, à Cannes, 
à Nice, etc., sur des terrains en pente, exposés au midi 
et abrités des vents du nord. 

Terrain. 

Le jasmin d'Espagne exige une terre légère, douce, 
profonde, substantielle, fraîche ou arrosable. Il végète dif- 
ficilement sur les terrains que le soleit dessèche complète- 
ment pendant Tété, et il périt quand on le cultive sur des 
terres qui sont très humides durant l'hiver. 

Maltipllcation. 

On multiplie \e jasmin commun , sur lequel on propage 
par la greffe \e jasmin à grandes fleurs , au moyen du bou- 
turage et du marcottage. 

Les boutures ont 0™,25 environ de longueur. On les plante 
dans une bonne terre bien ameublie en ne laissant que deux 
yeux au-dessus du sol. On les met en place l'année suivante, 
quand elles sont bien enracinées. 
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Ces boutures se font en septembre. 

Les greffes se font en écusson ou en fente. 

Les greffes en écicsson à œil poussant sont exécutées en 
mai ou en juin ; les greffes en écusson à œil dormant sont 
faites au moment de la sève d'août. On exécute les premières 
et les secondes à 0™,05 ou O'^jOG au-dessus du sol. 

Les greffes en fente sont aussi exécutées au printemps 
sur des jasmins communs ayant une année au moins de 
végétation. On rabat les pieds rez terre et on implante sur 
chacun un bourgeon de jasmin d'Espagne que Ton fixe avec 
un brin de laine. Cette opération terminée, on butte les 
les pieds de manière que deux yeux seulement sur chaque 
jasmin excèdent la surface de la terre. 

Les marcottes se font aussi en septembre. Les greffes sont- 
elles préférables aux marcottes? on donne la préférence aux 
marcottes ; on a reconnu que les fleurs du jasmin d'Es- 
pagne, franc de pied, se conservent plus longtemps fraîches 
que lorsque cette espèce a été greffée sur le jasmin ordi- 
naire ow jasmin liane ou jasmin officinale (Jasminum vul- 
GAEE, Lam., ou Jasminum officinale, L.). 

On a aussi constaté que les jasmins d'Espagne prove- 
nant de boutures ont une plus belle végétation, et qu'ils sont 
plus rustiques que ceux qui ont été greffés. 

A Grasse, on fait venir des pousses de jasmin commuD 
de Menton et de Gênes au prix de 15 à 20 francs le mille. 

Voici comment est faite la plantation des boutures ou 
des marcottes enracinées : 

Lorsque le terrain a été choisi, on y ouvre des fosses pa- 
rallèles ayant 0",80 à 0"^, 40 de largeur et 0°*,30 à 0",40 de 
profondeur. Ces fosses sont éloignées les unes des autres de 
0™,75 à 0^,90; Toutes sont dirigées perpendiculairement à 
la pente du terrain. 

Quand ces fosses ont été ouvertes, on les remplit de 
bonne terre et de fumier et on y plante des boutures ou des 
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marcottes enracinées ou des pieds de jasmin commun greflPés 
avec le jasmin d'Espagne. Ces plants sont placés au milieu 
des fosses ; on les espace de 0%50 à 0",75 et quelquefois 
même de 1 mètre. De là, il résulte que les jasmins forme tit 
des lignes parallèles écartées de 1 mètre environ I^^s tiiics 
des autres. Un hectare ainsi planté comprend de 12,000 à 
15,000 pieds. Dans beaucoup de cas, dans les contrées 
chaudes, le nombre de pieds ne dépasse pas 5,000 par 
hectare. 

Puis on arrose si cela est nécessaire pour rendre pliijï facile 
la reprise des plants mis en place. 

Les fosses qu'on creuse sur un hectare occasionnent une 
dépense de 500 à 600 francs 

lia plantation exige 12 à 15 journées d'homme. On Vexé- 
cute en octobre ou novembre. 

Sioins d'entretien. 

BuTTAGE. — Tous Ics ans au mois de novembre^ dans h 
basse Provence et le comté de Nice, on couvre tons les 
pieds de 0™,25 à 0°',35 de terre. Ce buttage a pour but de 
protéger les greffes contre les froids un peu inteneeri. La 
terre qu'on emploie dans cette circonstance est prise dans lo 
milieu des allées existantes entre les lignes de jasmins. 
Quand le travail est terminé, tous les pieds sont situés au 
centre de petits billons. 

Taille. — Chaque année, à la fin de l'hiver, c'est-a-dirt- 
en février ou mars, on rabat toutes les pousses de riiunée 
précédente aussi près que possible de la greffe , après avoir 
déchaussé un peu les pieds. 

Engrais- — Aussitôt après le ravalement des mmuaux, 
on applique du fumier ou des déjections humaines. Ces 
engrais sont destinés à activer le développement des pousses. 

Laboue et binages. — On complète les travaux du prin- 
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temps en exécutant un labour à l'aide de la bêche ou de la 
houe. On a soin, pendant cette opération, de disposer la 
terre de manière que les irrigations par infiltration y soient 
possibles. Quand le travail est terminé, les lignes de jasmins 
sont milieu ou voisines de sillons et elles sont séparées par 
de petits adQ$ ou billons. 

Dans le cours de Tannée, on exécute trois à quatre bi- 
nages afin que le sol soit toujours meuble et propre. 

Treillages. — Quand la terre a été divisée ou ameublie, 
à partir de la deuxième ou de la troisième année suivant la 
force des pieds, on établit le long de chaque rangée de jas- 
mins un petit treillage avec 2 à 3 tiges de roseau canne 
placées horizontalement et écartées les unes des autres de 
0",20 à 0™,25. C'est sur ce treillage que soutiennent des 
échalas ayant 1 mètre à 1™,10 de longueur, qu'on attache 
les pousses au fur et à mesure qu'elles se développent. 

Chaque année, au moment du buttage, on enlève les 
treillages. 

Arrosages. — Le jasmin doit être arrosé tous les huit 
ou quinze jours, depuis les premiers jours de mai jusqu'à la 
fin de septembre. 

Un hectare exige 500 hectolitres d'eau par chaque arro- 
sage. 

Récolte des fleura* 

En France, on opère la récolte des fleurs du jasmin pen- 
dant le mois de juillet, août et septembre. En Algérie et 
en Egypte, on l'exécute pendant cinq mois, depuis le mois 
de juillet jusqu'à la fin d'octobre. 

Cette cueillette doit être faite tous les jours, le matin avant 
11 heures, ou l'après-midi, depuis 5 jusqu'à 7 heures. 

Les fleurs du jasmin s'ouvrent ordinairement à 6 heures 
du soir. C'est pourquoi on opère la récolte chaque matin, 
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«aussitôt après la disparition delà rosée, mais les plus belles 
fleurs n'apparaissent dans la région du Midi que pendant 
45 jours environ, en juillet et août. Les fleurs qui s'épanouis- 
sent en septembre sont souvent refusées par les pârf unieui-e. 
Les fleurs des jasmins irrigués sont les plus nombreuses, 
mais elles sont moins odorantes que les fleurs des piedi? qui 
ne sont pas arrosés. 

Le jasmin d'Espagne est en plein rapport à la quatrième 
année. Il peut durer de dix à douze ans, lorsqu'il occupe 
des terrains perméables et exempts d'une humidité pro- 
noncée pendant l'automne et l'hiver. 

Lorsqu'il pleut, on arraché les fleurs et on les jette. On 
agît ainsi pour que les cueilleuses ne les récoltent pas le soir 
ou le lendemain matin. Les fleurs que les pluies ont mouil- 
lées n'ont aucune odeur, parce qu'elles brunissent et perdent 
^iromptement leur aromé. Néanmoins, on doit les enlever, 
ufin de faciliter le développement des autres boutons. Les 
flaurs oubliées la veille n'ont aucune valeur. 

Une femme peut récolter par jour de 1 à 2 kilog. de fleurs. 
Le prix de la cueillette varie entre fr. 50 et fr. (iO h ki- 
logramme. 

Les fleurs doivent être livrées le plus tôt possible aiuc 
parfumeurs. 

Rendement. 

V ~\.; ' ■ 

Chaque pied de jasmin d'Espagne eiipii^iï.^xai>port 
donne de 200 à 250 grammes de fleurs chaque année. 

Un hectare contenant 12,000 pieds en donne de 2,4ou k 
3,000 kilogrammes. 

M. Sauget, à Hydra (Algérie), récolte 180 à 200 kflog* 
de fleurs par 1,000 pieds. 

Le plus grand produit obtenu à Grasse et en Alucric 
s'est élevé à 500 kilog. par 1,000 pieds. 

10 
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Essence de Jasmin. 

La fleur du jasmin est très odorante, mais on extrait très 
difficilement par la distillation le suave parfum qu'elle 
exhale. 

Ordinairement 100 kilogrammes de fleurs fraîches ne 
donnent que 12 à 13 grammes d'essence. 

Les fleurs produites par un hectare peuvent donc donner 
de 2 k. 800 à 3 k. 600 d'essence de jasmin. 

D'après les remarques de M. Millon, l'essence obtenu par 
la distillation a toujours une odeur forte et légèrement 
empyreumatique ; elle ne soutient pas la comparaison avec 
la fleur fraîche, tandis que le parfum obtenu p^ l'éther en 
rappelle assez fidèlement la suavité. 

finflenraire. 

La très faible quantité d'essence qu'on obtient quand on 
distille les fl£ur8 du jasmin a forcé depuis longtemps les 
parfumeurs à fixer leur parfum à l'aide de l'huile de ben 
ou mieux au moyen de Vmjleurage, opération qui se fait 
chaque jour pendant le temps de la cueillette. A cet effet, 
on couvre de fleurs, très régulièrement, des cadres garnis 
d'un verre sur lesquels on a coulé à chaud de la graisse de 
porc bien épurée au bain-marie et de belle qualité, et ayant 
une épaisseur de 0'°,008 à O^'jOlO. C'est lorsque cette ma- 
tière grasse est devenue solide qu'on s'occupe de la pose 
des fleurs. Les cadres qui ont été ainsi garnis sont placés 
les uns au-dessus des autres. Au bout de douze ou de vingt- 
quatre heures, on retire avec précaution, une à une, toutes 
les fleurs, qui ne développent plus alors de parfum pour les 
remplacer par des fleurs fraîches. On renouvelle cette opé- 
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ration huit, dix ou quinze fois suivant l'arôme que doit 
avoir l'axonge. Quand la graisse contient suffisamment de 
parfum, on l'enlève à Taide d'une spatule pour la déposer 
dans des pots ou la traiter de suite à l'aide de l'alcool si 
on. veut obtenir de Vhuile de jasmin. La graisse solide sert 
à la fabrication de la pommade au jasmin. 

Valeur commerciale. 

Le prix des fleurs fraîches varie entre Ifr. 50 et 2 francs 
le kilogramme. 

Ij essence pure de jsLBmm vient de Tunis et d' Andrinople ; 
elle est rare. On la vend en Egypte et en France de 500 à 
550 francs les 31 grammes (l'once) ou 16,000 à 17,000 
francs le kilogr. ou près de cinq fois le poids de l'or. 

Là' huile de jasmin est vendue à Paris 25 francs le kilog. ; 
elle sert à parfumer des pommades, des eaux de senteur et 
à faire des extraits. 



Le nyctanthe somnambule (Nyctanthes arbor tris- 
Tis), arbre originaire de l'Inde, appartient aussi à la famille 
des jasminées. Il atteint 3 à 4 mètres de hauteur. Ses fleurs 
blanches â tube orange répandent une odeur très agréable, 
malheureusement elles ne s'ouvrent que la nuit. 

On extrait à Madagascar un agréable parfum des fleurs 
blanc- rosé de VIxora odorata, arbrisseau qui appartient à 
la famille des rubiacées. Cet arbuste est glabre ; ses feuilles 
sont luisantes, coriaces et ovales-lancéolées. Ses fleurs, très 
odorantes, sont disposées en panicules terminales. Il de- 
mande une chaleur humide. On le multiplie de boutures. 
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CHiPITRE III 



AfIACJE DE FARSÈSE. 

Acacia faen^u, Wild,; FAVixa^iA ouoitATA, G&ap.i ^Iimo^a ïXHxffiiASi, 
Wlia,; Acacia iyijrr\, Xl^, 

Plante di€Ofyiiditiie de la famille des Léffuminemes* 

Ifode (le végttaticm. — MuUîplicatîon. — Soins d^entretieD^ — Réwlte de 
flture. - PrtKluU par liectare* — Usages des tlear^ 



Cet arbrisseau j que l'oti désigne souvent sous le nom tie 
rassier, cassier du Levant ^ et que les Arabes appellent 5^fl. 
eflb originaire de a Indes ; il a été introduit de Saint-Do- 
mingue en Europe en 16rj6» Il croît facilement dans les 
jardins des habitations mauresques des environs d'Alger. 

On le cultive à Cannes, Grasse, Antibes et Xice (Var), 
en Egypte, en Algérie, à TnniSj aux Canaries, dans Tlndet 
à la Guyane, k Martinique , la Guadeloupe, etc. 

Iffode de Té^étatJon. 

L'acacie de Farnèse (fi g, 2Q) est vivace avec des épiues 
géminées. Ses rameaux sont légèrement pnbesûents, et 
portent des feuilles caduques qui ont 6 à 16 pennes pour- 
vues chacune de 10 k '20 paires de folioles linéaires et "gla- 
bres. 8es fleurs sont axi 11 aires, globuleuses, janne d'or on 
jaune Isabelle, très odorantes, et réunies en capitules pé- 
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donculés et glabres; t^Ues produisent chacune nue ^octssû 



) 



I 




Pig, 3tî, — ^ Acacîô de Famèae. 



cylindrique un peu arquée, fusiforme, glabre, indéhiacenbe et 
brun noirâtre* 
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Les fleurs appelées cassîes apparaissent et s'épanouissent 
pendant les mois de juillet, août, septembre, octobre et no- 
vembre. En Egypte, elles se succèdent sans interraption 
pendant près de neuf mois. L'arôme qu'exhalent ses bou- 
tons d'or est frais, pénétrant et très suave. 

Cette légumineuse atteint jusqu'à 5 mètres de hauteur, 
mais lorsqu'elle est cultivée sur des terres peu fertiles, ses 
tiges dépassent rarement 1 mètre. Elle est commune à l'île 
Maurice et dans les parties chaudes de l'Australie. 

L'acacie de Farnèse périt sous un froid de — S** à 
— 4°. L'hiver de 1863-64 en a détruit beaucoup à Cannes. 

On doit le cultiver dans le midi de l'Europe dans des 
champs abrités des vents du nord par une haie bien fournie 
ou un mur ayant 2 à 3 mètres de hauteur. 

A Grasse, il réussit très bien dans les jardins exposés au 
midi. Il est rare qu'on se trouve dans la nécessité de le 
garantir contre les froids pendant l'hiver avec des pail- 
lassons. 

Terrain. 

L'acacie de Farnèse demande un terrain l^er, sa- 
blonneux, profond, fertile et frais sans être humide. 

Les terres où il est cultivé se vendent à Cannes jusqu'à 
5,000 et 6,000 francs l'hectare. 

Multiplication. 

On multiplie le cassier de graines qu'on sème au mois 
d'avril sur une plate-bande bien préparée, bien ameublie 
ou dans des pots remplis de terre légère de bonne qualité. 
Souvent on fait tremper les semences pendant deux ou 
trois jours dans du sable humide avant de les confier à la 
terre. Ce trempage a pour effet de ramollir l'enveloppe des 
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graines qui est très dure, et de faciliter la sortie des germes. 
On peut aussi exécuter les semis sur une côtière ou une 
couche froide. 

On mouille fréquemment le semis, dans le but de hâter 
la germination des semences et le développement di^s joaucs 
plantes. 

A l'automne ou au printemps suivant, on opère la misc^ 
en place des plants par un terrain profond ou déloneé pro* 
fondement etfiimé. Les plants ont alors envirou Û'"j01 do 
diamètre. 

La plantation se fait en quinconce sur un terrain bieu 
abrité des vents du nord et de Test. Tous les pieda doivent 
être espacés en tous sens de 2 à 3 mètres. Les f^jj^ses doi- 
vent avoir 0°^,50 au carré. 

Après la mise en place, on rabat tous les plants à O^^^Ai) 
on 0°*,50 au-dessus du sol, et on les arrose de temps k 
autre pour assurer leur reprise. 

Les plants sont ensuite dirigés en gobelets ou en nises. 

On peut aussi multiplier Tacacie de Farnèse en détauhanfc 
les rejetons qui se développent à la base des anciens pieds 
et en les mettant en pépinière. 

Sioins d'entretien. 

Chaque année au mois de mars ou avril, suî%'aïit les 
localités, on laboure à la houe ou à la bêche la .surface 
occupée par la cassie. 

Avant ou après cette opération, on taille les rameaux qui 
ont produit des fleurs l'année précédente, en les rabattant 
tout près des branches charpentières ou secondaires, et on 
enlève toutes les branches gourmandes (1). 

(1) On dit généralement que le bois de l'acacie de Famàsc po^t occa- 
sionner la mort si on le brûle dans un endroit clos. , 
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Un ouvrier peut tailler 40 cassiers dans une journée. 

Pendant le mois de mai on exécute iin binage. 

Tous les 3 ou 4 ans, on fertilise le sol avec du fumier ou 
des déjections humaines. Ces engrais sont toujours appli- 
qués avant le labour, qu'on opère à la tin de l'hiver, c'est- 
à-dire après les froids. 

Récolte des fleurs* 

La récolte des fleurs se fait, à Cannes, tous les jours le 
matin après le lever du soleil, depuis le mois d'août jus- 
qu'au 15 novembre, époque à laquelle le froid arrête ordi- 
nairement l'épanouissement des boutons à fleur. 

Cette récolte n'est pas facile à cause des épines que pré- 
sentent les ramifications. On accorde aux femmes qui l'exé- 
cutent de fr. 25 à fr. 80 par kilogramme. 

Les fleurs sont livrées fraîches aux parfumeurs. 

Après la récolte des fleurs et à la fin de l'automne, on 
butte tous les cassiers aussi haut que possible, afin de bien 
les garantir des gelées. 

Un homme peut butter 85 à 40 acacias en une journée. 

Produit par hectare. 

La cassie n'est productive que lorsqu'elle a 8 à 4 années 
de plantation, c'est-à-dire lorsque chaque pied a la forme 
d'un véritable gobelet et qu'il produit de nombreux bour- 
geons florifères. 

Un pied en plein rapport, c'est-à-dire âgé de 5 à 6 ans, 
produit chaque année, en moyenne, 1 kilog. de fleurs fraî- 
ches, mais ce rendement dans les contrées chaudes, quand 
les sujets sont âgés, peut s'élever jusqu'à 6, 8 et même 
10 kilogrammes. 
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Un hectare peut donc fournir jusqu'à 5,000 kilog. de 
fleurs; mais, en général, on est très satisfait quand on peut 
compter sur 1,500 à 2,000 kilogrammes. 

Les fleurs fraîches de l'acacia de Farnèse se vendent de 
5 à 6 francs le kilogramme. Les fleurs sèches valent de 20 
à 25 francs 

Uftaipe des fleurs. 

Les fleurs de cet arbrisseau exhalent un parfum d'une 
parfaite suavité ; elles servent à parfumer des pommades et 
elles fournissent, après avoir été traitées à chaud à l'aide 
de l'axonge et de l'alcool, l'huile essentielle que l'on désigne 
vulgairement sous le nom A' huile à la cassie. 

Un kilogramme de fleurs ne donne que 3 à 4 grammes 
d'essence. C'est pourquoi celle-ci se vend à Tunis 100 francs 
les 30 grammes, soit plus de 3,000 francs le kilogramme. « 

L'essence de cassie obtenue dans l'Asie est souvent frau- 
dée avec l'essence de girofle. 

M. Chiris, à Boufarick, récolte annuellement plus de 
20,000 kilog. de fleurs de cassie. 

Les fleurs de l'Acacia de Farnèse se vendent sur les 
marchés de Nice, de Cannes, d'Algérie, etc., sous forme de 
petits bouquets très odorants. 
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CHAPITRE IV. 

* HÉLIOTROPE. 

HELIOTROPIUM PERUVIAXrM, L. 

Plante dicotylédone de la/amUle clés Borraginée^, 

L'iiéliotrope a été importé du Pérou en 1757. Cet arbris- 
seau a une tige dressée et garnie de rameaux poilus. Ses 




Fig. 27. — Fleurs d'héUotrope. 



['(.Muil'S sont lancéolées, ovales, rugueuses et légèrement 
bluiicliâtres. Ses fleurs sont disposées en corymbes (fig. 27); 
«lluss sont petites, blanchâtres, exhalent une délicieuse odeur 
de vanille, et se succèdent de juin à novembre. 
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Cette plante demande une terre légère, fcri^s .substan- 
tielle, et exposée au midi et surtout bien éclairée. Elle est 
annuelle ou vivace selon le climat où elle est t ultivée. 
Ses fleurs sont plus odorantes dans la région int-ridio- 
nale que dans les contrées du nord. On la miiltir>lie du 
graines qu'on sème en mars ou avril, et de Ixjutures ou 
de marcottes qu'on opère au mois de mai. Les brmtures 
reprennent facilement en toute saison si elles sont faites 
avec des pousses herbacées attenant chacune à tme partie 
ligneuse ou aoùtée. Les boutures faites en aufimine tloi* 
vent passer l'hiver sous châssis dans le nord et le ci^TitrL^ 
de l'Europe. 

La mise en place des plants provenant de ^mls un des 
boutures et des marcottes enracinées, se fait souvent au 
printemps de l'année suivante. On agit ainsi aflo d'avoir 
des plantes plus développées et plus florifères. 

L'héliotrope demande des arrosements fréquents mais 
modérés pendant l'été, et doit être protégé contre le» froids 
par des paillassons pendant l'hiver. 

On récolte les fleurs à mesure que les corymbL^a e'e- 
panouissent, depuis le mois de juin ou juillet ius<|u'eTi of^- 
tobre ou novembre. 

Les fleurs, remarquables par la suavité du parfum (|u'elles 
exhalent, se vendent à Grasse de 4 à 5 fr. le kili^g. Ou les 
emploie dans la parfumerie. 

Le parfum de l'héliotrope est d'une finesse tris remar- 
quable; il est très recherché, mais on ne distille pus les 
fleurs qui l'exhalent. C'est par Tenfleurage qu'où peut 
l'obtenir ou en faisant dissoudre dans l'alcool à 92" ci^utési- 
maux une graisse qui en est saturée. 

On imite assez bien ce délicieux parfum en aaaot lant Tes- 
sence de rose, l'huile de jasmin, le baume du Pérou ot 
Thuile d'amande amère. 
L'huile d'héliotrope est vendue de 30 à 40 fr. le kilog. 
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On cultive dans les jardins une composée remarquabre 
parle suave parfum qu'elle exhale et à laquelle on a donné 
le nom à' Héliotrope d'hiver. Cette plante. aromatique, ap- 
pelée Nardosmia fragrans ou Tussilago suaveolens, 
est vivace et a des racines traçantes. Ses fleurs, réunies en 
thyrses oblongs, sont d'abord blanc rosé et ensuite purpuri- 
nes; elles se succèdent pendant l'hiver, c'est-à-dire durant 
les mois de décembre et janvier. Les feuilles radicales et 
pétiolées se développent toujours deux à trois mois après la 
floraison. 

■ On multiplie l'Héliotrope d'hiver par la séparation de 
ses drageons. 
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CHAPITRE V. 

VACQUOIS ODORANT. 

Pandasus odoratissmus, Jaoq. 
Plante dicotylédone de la/amille des Pandanéea, 

Cet arbrisseau appelé pandang par les Malais, Iceoraj 
kemla ou hawrah à Calcutta, hadar par les Araljcs, hadl 
par les Persans, fragrant screwpine par les Anglais et va- 
coua à la Réunion, est répandu dans l'Inde, en Chine, en 
Egypte, à la Nouvelle-Zélande, aux Antilles, etc. 

Il a 8 à 4 mètres de hauteur et des rameaux diffus ; sa 
cime est ramifiée et arrondie. Il produit des racines aérien- 
nes qui vont se fixer en terre. Ses feuilles, longues de 1 à 
2 mètres, sont armées de piquants très aigus sur leurs 
bords. Ses flem's sont en épis terminaux et pendants ; elles 
sont blanches et très odorantes, surtout les fleurs mâlea qui 
ont été desséchées. Ses fruits sont dorés. 

Ce vacquois ou haquois est commun à la Nouvelle-Zé- 
lande, sur les rochers et dans les sables qui bordent la mer. 

A Lucknow et à Calcutta, on extrait des fleura mâles une 
essence qui est recherchée et qu'on nomme kaivra-ka-utier 
ou heenla-ka-uiter. 

Le Pandanus candeïahrum, assez répandu sur les bords 
duFormose (Chine), a aussi des fleurs ayant une odeur très 
suave, très pénétrante. 

Les fleurs de ces deux pandanées servent, dans Tlnde et 
la Chine, à parfumer les habitations. Un bouquet est odo- 
rant pendant près d'un mois. 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. IIL U 
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CHAPITRE YI- 

YLAXD-YLASO. 

UvARiA odorata; UyONA AriOMATKA; Us'0?:a oiJOE.^rifif^iyA. 
Plante dicott/lédonc de la Camille des AnQnncdes. 

Cet arbre est originaire de la Chine. Il est répandu à 
Java, aux Philippines où il est appelé ihlang-ihhng , dans 
l'archipel Indien, en Chine et au Sénégal. Ijes Malais le 
nomment kanonga on cananff. 

Cet arbre est rameux et élégant ■ il est commun aux Mo* 
Inclues près des habitations, parce que ses fleurs répandent 
au loin une odeur délicieuse. Ses feuilles sont alternes, 
ovales, oblongues et entières. Ses fleurs jaunes sont au nom- 
bre de 2 à 4 par pédoncule. 

L'odeur fine et fraîche que développent les fleurs rappelle 
un peu celle du jasmin et du lilas. 

On extrait des fleurs et des semences un parfum très 
suave qui est très recherché par les Malais et les Indiens. 

Les fleurs de VUvaria longifolia fournissent à Tlle-de- 
France une essence qui est très odorante. 

làUvaria cananga^ qui a une grande analogie avec VU- 
varia odorata, fournit les fleurs de canang^ qui sont aussi 
très fragrantes et qui servent à faire des' infusions très re- 
cherchées. 

ItUvaria odorata est cultivé dans tous les jardins des 
villes de l'Inde. Il exige, comme les autres espèces, un 
climat équatorial. 
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CHAPITRE YIL 

CAJEPUTI. 

MELil^ïïCA, DU MTnTtTfl Ll^UL'ODEXIïItrU ; LEUCODiyDfiTfSt CAJAPCTI, 

Planta diçoti/lédona fie la /amilk des Myrtactie^. 

Le eajepuH, cajeput ou myapouH est une espèce de myrte 
très élevé qu'oa rencontre dans les forêts monLagneuseB de 
lâîialaiBie, àla Nonvelle-CalcdoniDjà Bornéo, etc. Cet ar- 
bre, haut de 5 à 6 mètres et un peu tortueux, est origi- 
naire des Moluques, 11 est cultivé à Java et sur divers points 
des Indes orientales- En AuBtralie, à Bornéo, etc., il a le 
port d'un grand arbre. Il se plaît dans les maraia, 

î^n tronc, qui est gros^ est revêtu d'un écorce feuilletée et 
oendree \ ses branches sont flexibles et très pendantes. See 
feuilles alternes, brièvement pétioléea et veines, sont très 
feûites et longues de 0^^,1:2 à 0^,1 i; elles développent une 
odear aromatique très forte quand on les froisse entre les 
doi^. Ses rameaux florifères sont aussi pendants ; ses fleursf 
sont très petites^ rose pâle, sans odeur et en épis ; ses grai- 
nes août anguleuses et cunéiformes. 

Le cajéputi est rustique et doué d'uae grande vitalité. 
On le multiplie de semences ^ de rejetonB, de boutures et 
de marcottes, Kccepê , il produit des jeta vigoureux. 

On extrait de ses feuilles par la distillation une huile es- 
sentielle un peu verdâtrc, aromatique, à odeur de camphre 
. ^remarquable par sa propriété sudoriâque. Cette essence à 
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odeur très pénétrante eat appolé par les ilalais fqfapuUo^ 
cajaput Elle est imp<jrtée en Europe des îles de l'archipel 
Indien, sous le nom de mjoivQtioil, par les HoliandaiSp On 
l'utilise dans la parfiimerie et la pharmacie. 

La couleur légèrement verdâtre qui caractérise Thmle 
essentielle bien fabri<iuée, est due à la résine spéciale 
qu'elle contient. L'essence qu'on importe en Europe est soa- 
vent très verte ; cette coloration a pour cause les appareils 
de cuivre dans lesquels les feuilles sont distillées par les 
Indous. Sa densité égale 0,!)t]0, 

L'écorce du cajeputi, ^m est très épaisse ^ est employée 
avec succès pour calfater les navires, parce qu'elle jouit de 
la propriété de se gonfler dans Teau ; elle remplace très 
heureusement les étoui^es. 

L'odeur de cette plante préserve les étoffes deg insectes. 
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CHAPITRE VIII. 

CHAMPAC OU MICHELIA. 

MicHELiA champaca; Michelia suaveolens. 
Plante dicotyUdone de la famille des Magnoliacées, 

Sous le nom de champac, au Malabar, de champagnac, 
à Calcutta, de champaJca au Bengale, de ciampa en Co- 
chinchine et de champa en Orient, on désigne une espèce 
de magnolia qui est très répandue dans les Indes orientales, 
au Brésil, à la Réunion , etc. 

Cet arbre croît naturellement en Cochinchine et au Ben- 
gale. Il doit son nom à l'île de Ciampa qui appartient à la 
Cochinchine. Les Hindous le véuèrent parce qu'ils l'ont 
dédié à Vischnou, le dieu conservateur du monde. Il est très 
cultivé par les Malais qui l'appellent tsjampacca. On le 
connaît en Europe depuis 1779, mais il y est rare. 

Le champac a 10 mètres environ de hauteur. Sa cime 
est étendue. Ses feuilles sont persistantes, alternes, pé- 
tiolées,aigues, entières, lisses en dessus et un peu pubes- 
centes en dessous. Ses fleurs, d'un beau jaune rougeâtre, 
sont solitaires et terminales aux aisselles des feuilles ; elles se 
succèdent toute l'année et répandent une odeur très suave 
et très appréciée par les Malais. Ses fruits sont alimentaires, 
mais leur saveur est peu agréable. 

Dans la province de Tpong, au Cambodge, le champac se 
rencontre jusqu'à 900 mètres d'altitude. 
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On multiplie cet arbre à l'aide de ses graines au ou 
moyen de boutures. 

Comme tous les magnolias, il demande une terre argilo- 
siliceuse, saine, profonde, aérée et de bonne qualité. 

L'essence qu'on extrait de ses fleurs dans les Indes an- 
glaises se vend 3,000 fr. le kilog. On l'emploie dans la par- 
fumerie. Elle constitue un délicieux parfum et est connue à 
Madras sous le nom de sampat^hù 

Les fleurs du champac développent une odeur si agréable, 
si pénétrante, que les Malais s'en servent pour parfumer 
leurs maisons, leurs bains et leurs vêtements. Ce sont les 
bayadères qui, dans l'Inde, les vendent aux dames qui les 
utilisent pour orner leur chevelure. Les Javanais les ré- 
pandent sur leurs lits. 

L'essence qu'on retire des fleurs de cet arbre, qui est très 
élégant par son port et la beauté de son feuillage, est aussi 
recherchée dans l'Inde que l'essence de rose. 

L'écorce de la racine r<yuge du champac est douée d'une 
saveur amère et d'une âcreté aromatique. On l'utilise dans 
la Malaisie comme substance excitante et fébrifuge. 

Le bois de cet arbre est très résistant et très recherché ; 
il est grisâtre et à grain fin. On l'emploie dans la fabrica- 
tion des meubles. 
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CHAPITRE IX. 

JONQUILLE. 

Narcissus jonquilla, L. 
Plante monocotylédone de la famille des Narcissées» 

Le narcisse jonquille est originaire des provinces du midi 
de l'Europe. Son oignon est petit, uni et brun ; ses feuilles 
sont demi-cylindriques, linéaires et lisses. Ses fleurs sont 
petites, d'un beau jaune, et très odorantes; elles s'é- 
panouissent en mars et avril. 

Cette plante a produit trois variétés : l^ jonquille grande , 
\q, jonquille moyenne et h. jonquille wame. On cultive de pré- 
férence la première. 

La jonquille est cultivée à Grasse dans les jardins. Elle 
y végète très bien, et y produit des fleurs nombreuses. 

On plante les oignons peu profondément dans des terres 
légères et de bonne qualité. Cette opération se fait en sep- 
tembre, et est suivie en octobre d'un binage. L'année sui- 
vante , si le temps est sec , on arrose la plantation à l'époque 
de la floraison. La récolte des fleurs a lieu à Grasse depuis 
le mois de janvier jusqu'en mars. 

Les bulbes ont une certaine tendance à prendre une 
forme allongée, et à produire alors des fleurs moins belles. 
On doit les relever tous les deux ou trois ans. 

Les fleurs de jonquille se vendent à Grasse de 2 à 3 fr. le 
kilog. On en extrait par macération, à l'aide de l'huile de 
ben, une huile essentielle ayant un parfum des plus délicats. 
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CHAPITRE X. 

TUBÉREUSE. 

' POLIANTHBS TUBEBOSA L, 

Plante monocotylédone de la famille des Amaryîlidéet, 

Anglais, — Tnberose. Indien, — Ohab-bâ. 

Allemand, — Tnberose. Italien. — ■ Tuberoso. 

Cette plante est originaire du Mexique. Elle a été intro- 
duite de Java à Ceylan en 1591, par Simon de Towar, 
médecin espagnol. Son introduction en France date de 
1632. C'est Théophile Menuti qui l'a importée de Perse 
dans la basse Provence. Elle est aujourd'hui naturalisée 
dans les parties méridionales de 'l'Europe. Les Indiens la 
nomment ehab-W. 

Mode de Tégétation. 

La tubéreuse est une plante bulbeuse. Son oignon est 
brun et allongé. Sa tige élancée a de 0™,70 à 1™,20 de hau- 
teur suivant les localités ; elle est accompagnée de feuilles 
longues et étroites ; elle est terminée par un épi simple 
formé de fleurs sessiles, tubulées, à cinq pétales d'un beau 
blanc lavé de rose (fig. 28), ayant une odeur très suave et 
très pénétrante, mais très expansive, très volatile. 

La variété dite tubéreuse à fleurs doubles n'est pas culti- 
vée pour la parfumerie. 
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Les fleurs de la tubéreuse se montrent en août et septem- 
bre. Elles s'épanouissent chaque jour, au nombre de deuSj 
de onze heures du matin à trois heures de l'après-midi. On 
doit les ceuillir de suite parce que leur agréable senteur est 
éphémère. 

Culture* 

La tubéreuse demande un terrain de consistance moyenne 




Fig. 28. — Fleurs de tubéreuse. 



d'excellente qualité, exposé au midi et susceptible d'être 
arrosé. 

Cette amaryllidée se propage par ses oignons et les caïeux 
qu'ils produisent. 

Les oignons ou les caïeux âgés de deux ans sont plantes 
en lignes distantes les unes des autres de 0'^2-j. Chaque 

ij. 
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planche, ayant 1™,50 de largeur, comprend six lignes de 
plantes. Les caïenx âgés de deux ans et les oignons sont 
plantés sur les lignes, à O^jlÔ ou 0™,20 de distance les uns 
des antres. 

La plantation se fait en mars ou avril et quelquefois en 
automne. On doit couvrir légèrement les caïeux de terre. 
Losqu'une planche a été plantée, on relève ses bords afin 
de rendre les arrosements plus faciles. 

En juillet, alors que les tiges commencent à apparaître, 
on répand par hectare 1,000 kilogr. de poudrette ou de 
crottin de bête à laine, ou de tourteau en poudre. 

Pendant la végétation de la tubéreuse on arrose tous les 
dix ou quinze jours selon l'état du sol, et on sarcle à la 
main, s'il y a lieu, le lendemain de chaque arrosage. 

Lorsqu'on met en terre les caïeux, en automne , on les 
couvre de litière pendant l'hiver. 

Récolte des fleuim. 

C'est vers la fin de Tété qu'on opère la cueillette des 
fleurs. Le mois de septembre est l'époque où la tubéreuse 
est dans toute sa beauté. Alors on enlève les fleurs à mesure 
qu'elles s'ouvrent. 

Les fleurs de la tubéreuse sont vendues à Grasse et à 
Nice de 2 fr. 50 à 4 fr. le kilogramme suivant les années. 

La cueillette est payée fr. 10 à fr. 15 le kilogranune. 
1,000 tubéreuses donnent, en moyenne, de 12 à 15kilog. 
de fleurs, et un hectare de 2,000 à 2,500 kilogrammes. 

Opérations qui suiTent la cueillette des fleurs. 

Aussitôt que les fleurs ont été récoltées on fume le sol, et 
on lui donne un labour à la bêche. 
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Les oignons ou caïeux ne sont relevés que tous les deux 
ou trois ans. On les arrache à l'aide de la bêcliti ou de h 
houe, puis on sépare les oignons des caïeux. Ces derniers 
ne fleurissent que quand ils ont deux ans. Les uns et les 
autres sont conservés dans un local sain dans lequel la tem- 
pérature ne descend jamais à **. Au printemps suivant on 
plante séparément les oignons et les caïeux. 

La préparation d'un hectare exige 75 journées, et la plan- 
tation 15 journées. 

Extraction du parfum. 

Le parfum que développent les fleurs de la tubéreuse 
est extrait par expression. Ainsi, sur une couche de fleure, 
on étend du coton qui a été imbibé préalablement dhmk 
de leUy et sur cette ouate un second lit de fleurs, et ainsi de 
suite. On renouvelle les fleurs plusieurs fois. Alors on presse 
le coton, et on obtient une huile très parfumée qu*ou traite 
de suite par l'alcool à 85° centésimaux, pour qu'il s'empare 
du principe odorant. 

Cette essence très parfumée est vendue 30 à. :^5 francs 
le kilogramme. 

h'enfleurage se fait en plaçant des fleurs sur des oliàssis 
en verre recouverts d'une couche d'axonge, et placés les uns 
au-dessus des autres exactement comme on opère Tenfleu- 
rage des fleurs de jasmin d'Espagne. 

L'esprit qu'on en obtient est rendu plus a^^rcablCjpIua 
délicat, en y ajoutant de l'eau de fleur d'oranger simple 
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CHAPITRE XL 

MUGUET DES BOIS. 

CoyA'ALL^VRLA. MAIALI8. 

Plante monocotylédone de la famille des Asparaginées, 

Cette plante Tivace, appelée souvent lis de mai, lis des 




^/^ "^ "7^ 



Fig. 29. — Muguet des bois. 

valUes, est très connue en Europe (fig. 29). Elle croît dans 
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les bois ombragés sur les sols légers, sablonneux et frais. Son 
rhizome est grêle et rampant. Ses feuilles sont ovales et 
d'un beau vert. Ses fleurs, d'une blancheur virginale, ont 
l'aspect de perles globuleuses ou de petits grelots; elles ré- 
pandent une odeur suave, délicieuse, rappelant un peu celle 
de l'oranger. 

On possède aujourd'hui une variété qui se distingue de 
l'espèce type par des fleurs beaucoup plus grandes, plus 
étoffées. Cette plante, connue sous le nom de Muguet à 
grandes fleurs ^ Muguet Fortin, développe un peu moins de 
parfum que le muguet commun. 

La culture du muguet est très facile quand on peut plan- 
ter dans un sol léger et un peu ombragé, contenant du terreau 
de feuilles, les rejetons ou drageons émis par les rhizomes. 
Ces tiges souterraines sont mises en place soit en automne , 
soit au printemps. On les espace les unes des autres en tous 
sens de 0^,12 à 0°»,16. 

On doit renouveler les plantations tous les quatre ou 
cinq ans. 

Les fleurs du muguet apparaissent, suivant les localités, 
depuis la fin d'avril jusqu'en juin. On les livre fraîches aux 
parfumeurs au prix de 3 à 4 fr. le kilogramme. 

On extrait l'odeur que développent ces gracieuses fleurs 
à l'aide des huiles ou des graisses. Le produit qu'on obtient 
est utiHsé par la parfumerie. 

Ueau de muguet, qu'on obtenait autrefois par la distilla- 
tion, n'est plus utilisée par la médecine. 
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CHAPITRE XII. 



RÉSÉDA. 



Beseda odorata, L. 
Plante dicotylédone de la famille des Itésédacées, 

Le réséda odorant est originaire de l'Egypte ; il est an- 
nuel lorsqu'on le cultive en pleine terre. Il a été importé en 
Eui'opeen 1752. 

Sa tige est ascendante avec des rameaux étalés; ses 
feuilles sont oblongues, alternes, entières ou à trois lobes; 
ses fleurs sont verdâtres et exhalent une odeur très suave; 
son fruit est une capsule courte et renflée. 

On possède aujourd'hui une variété qui se distingue par 
ses épis très compacts, pyramidaux et à grandes fleurs. Cette 
race est appelée réséda pyramidal à grandes fleurs. 

Dans le midi, où il est cultivé en grand, on le sème en 
automne et au printemps. Dans le nord de l'Europe, on ne 
peut confier ses graines à la terre qu'au mois de mars on 
avril sur un terrain bien préparé et disposé en petites plan- 
ches. On répand 2 à 8 kilog. de semences par hectare. Ces 
graines sont enterrées à Taide d'un râteau. 

Le réséda demande un sol léger, riche, frais et exposé 
au soleil. Les pieds qui végètent sur des sols secs et pau- 
vres, et ceux qui croissent dans des situations ombragées, 
produisent des fleurs qui ont peu d'odeur. 

On peut le transplanter lorsqu'il a 0",03 à 0"*,05 de 
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■ babeur. H repreod assez facilemeat si on a soin de rarro- 
f ser quand le tempa est sec. 

Quand les plantes ont rélévabion précitée^ ou les éclaîrcifc 
de maaicre que les pieds soient éloignés les uns des autres en 
tons sens de 0™, 16 à 0"\ 20 suivant la fertilité dn terrain. 

Dès que cette opération est terminée, on donne un binage 
pour maintenir le soi propre et meuble. 

On peut^ pendant les temps de sécheresse et lorsque les 
circonstances le f)ermettent, opérer de tempa à autre des 
arrosages ou des irrigations modérées par infiltration. 

Le réséda fonrnit des rameaux fleuris pendant deux à 
trois mois. Chaque matin , après la disparition de la rosée, 
on cueille avec Tongle les sommités fleuries pour les déposer 
dans une corheillq et les livrer de suite aux parfumeurs. 

Le réséda ne se distille pas. On extrait son parfum au 
ffioyea de Yenfieurage, 

On remploie pour aromatiser des pommades et des eanx 
de senteur. 

Le parfum qu'exhalent les fleura do réséda odorant est 
très suave et très agréable. 

Oa vend ^esjfeurs fraîches 2 à 3 fr, le kilogramme. 

Un hectare petit donner 2,000 kilog, de fleurs. Dans les 
cnltnres bien conduites on récolte de 200 à 250 grammes 
de sommités florales par mètre carre. 
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CHAPITRE XIII, 

VIOLETTE ODORABrTE. 

Viola odorata, L. 

Plante dicotyUdone de la JamiUe des Vioîariées, 

Anglais. — Sweet violet. Espagnol. — Violeta. 

Allemand, — Maerzxeilchen. Italien, — Viola. 

Danois, — Martsfioler. Russe, — Pachutschaja fialko. 

Suédois, — Aekta fioler. Arménien. ^— Manischar. 

Polonais. — Skopek. Portugais. — Violetta. 
Arabe, — Benef sig. 

Mode de végétation. — Espèces et variétés. — Terrain. — Multiplication. — Soins 
d'entretien. — Kécolte des fleurs. — Dessiccation des fleurs. — Valeur com- 
merciale. — Usages. 

La violette est très ancienne. Homère, Théophrasfce, 
Dioscoride et Pline l'ont signalée comme Tune des fleurs 
odorantes qui plaît le plus. C'est à bon droit qu'on Ta tou- 
jours regardée comme l'emblème de la modestie, car elle 
semble dire en se dérobant aux regards : Qui m'aim fM 
cfierche! 

La violette odorante, ou violette de mars, croît dans les 
bois un peu ombragés, le long des haies, et dans les lieux 
un peu couverts. On la cultive sur d'importantes surfaces 
dans les départements du Var, de la Seine, de la Haute- 
Garonne et des Alpes-Maritimes. 

La violette odorante est commune dans l'Atlas, en Algérie. 

En Egypte,, la violette fleurit en novembre. 
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Mode de Tég^étatlon. 



La violette odorante a des racines vivaces qui produisent 
annuellement plusieurs rhizomes traçants. Les tiges sont 
concliées et radicales ; ses feuilles sont aussi toutes radicales , 
longuement pétiolées, cordiformes, finement dentées sur 
leurs bords, un peu aiguës à leur sommet, vertes et glabres. 
Ses fleurs sortent directement des racines, et restent en 
partie cachées sous les feuilles; elles sont portées sur de longs 
pédoncules simples, ùniflores, glabres, et munies de plu- 
sieurs petites bractées; elles sont violettes, et exhalent, à 
l'état frais, une odeur très douce, très suave et délicieuse. 
Ses fruits sont des capsules à trois valves concaveâ, con- 
tenant un grand nombre de graines arrondies et jaune bru- 
nâtre. 

Espèces et Tariétés. 

La violette odorante a produit quatre variétés. La pre- 
mière, à laquelle on a donné le nom de violette des quatre 
saisons, flemit au printemps et en automne. 

La seconde est connue sous le nom de violette à grande 
fleur. Elle se distingue par des feuilles plus larges et plus 
longuement pétiolées, et par des fleurs plus grandes, plus 
foncées en couleur ou plus violettes et portées par de longs 
pétioles. Ces fleurs sont moins odorantes que les fleurs de la 
violette des quatre saisons. 

Chaque année, on cueille sur le mont Mezin les fleurs de 
la violette à grande fleur qui croît en abondance sur cette 
montagne. La quantité qui se vendait autrefois à la foire 
de Beaucaire s'élevait à 30,000 kilogrammes. 

La violette double est plus odorante que la violette simple, 
niais elle produit moins de fleurs. 
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On cultive à Nice, à Grasse sous les orangers, en Italie, 
etc., une variété k fleur bleu pâle et double que Ton nomme 
violette de Parme, Cette violette est très odorante et son 
odeur est fine et douce. Ses fleurs sont nombreuses. Cette 
belle variété périt quelquefois à Nice, à Vence ou à Grasse 
quand la température pendant l'hiver descend à — 6®. 

La violette de Parme doit être abritée sous châssis de- 
puis le mois de novembre jusqu'au printemps suivant dans 
le centre et le nord de la France. Elle ne produit pas de 
graines. 

Terrain. 

Toutes les terres un peu ombragées ou fraîches convien- 
nent à la violette, mais les terrains un peu légers comme 
les sois silico-argileux, silico-calcaires sont ceux qui lui 
conviennent le mieux, surtout si ces terrains sont riches en 
humus. 

A Nice, en Egypte, etc., la violette est protégée par les 
orangers contre les rayons du soleil. 

Le terrain destiné à la violette est d'abord bien divisé 
par un labour à la bêche, et disposé ensuite en planches 
ayant 0°*,30 de largeur et séparées les unes des autres par 
des sentiers. Quand elles sont hi^n dressées à l'aide du râteau, 
on les borde d'un bourrelet de terre de 0"',05 à (f^M ^^ 
de hauteur, ce qui rend plus tard les arrosages plus faciles let 
plus efficaces. 

Mnltiplica tion • 

On multiplie la violette simple ou la violette double en 
divisant les vieux pieds, ou, ce qui vaut mieux, en enlevant 
aux anciennes touffes les drageons rampants, rameux et 
fibreux qu'elles produisent. 

Ces drageons peuvent être plantés en pépinière ou en 
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place. Dans le premier cas on lea meb à demeure quand Ua 
se sont enracinés, 

C'est après la récolte des fleurs , c'est-à-dire en mars ou 
ami que la plantation â demeure est exécutée. Oa peut 
mm mettre le^ plants ou lea éclata de pied en place au 
commencement de Fautomne, mais les violettes donnent 
toujours moins de fleurs au printemps suivant, 

La plantation se fait en Ugm ou bïi plein en espaçant les 
pieda eu tous sens de U™j20 à 0™j3i i. 

Quelquefois on plante â à 4 jeunes pieds ou drageons à 
coté lea uns des autres, afin d'avoir de belles touffes le plus 
tàt possible, 

Qnand on plante les drageons en pépinière^ on les espace 
sar les lignes de U'", lo" environ. 

Ou facilite la reprise des planta ou des drageons en les 
arrosant après qu'ils ont été mis en place, 

SolïiH fl^entretien* 

Chaque année, après la cueillette des fleurs^ on donne un 
ou plusieurs binages dans le but de maintenir le sol meuble 
et propre. Puis, on exécute chaciue mois un ou deux arro- 
sages suivant les lie soins. 

Après la cueillette et aussi en automne ou enlève les 
rejets 3 afin qu'ils ue nuise ut pas aux plantes mères. 

Chaque année à l'automne ou an printemps oa fume le 
sol occupé par la violette en y répandant du terreau ^ du 
fumier divisé j dn tourteau i^uit en pondre ou des vi- 
danges, La violette est une plante épuisante et exigeante. 

Tous les quatre ou cinq aus, ou renouvelle la violette en 
la déplaçant. Toute violette qui occupe le même terrain 
pendant longtemps donne toujours moins de fleurs. 
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Récolte des fleurs. 

On cueille à la main les fleurs de la violette deux ou trois 
fois par semaine pendant les mois de mars et d'avril, lors- 
que le temps est beau et après le lever du soleil. 

A Nice, la cueillette des fleurs de la violette double de 
Parme a lieu en janvier, février et mars. 

Les sentiers qui séparent les planches rendent la cueil- 
lette facile et expéditive. 

Les fleurs sont livrées fraîches aux parfumeurs et sèches 
aux droguistes ou aux pharmaciens. Une femme ramasse en 
10 heures de 4 à 5 kilogr. de fleurs. 

Rendement* 

La violette, pendant l'année qui suit sa mise en place, ne 
donne que moitié ou un tiers de récolte. 

Elle est ordinairement en plein rapport pendant la 
deuxième et la troisième année. Alors elle produit de 1,000 
à 1,500 kilogrammes de fleurs par hectare. Les plus forts 
rendements ne dépassent pas 2000 kilogrammes. 

Oessiccation des fleurs* 

Avant de faire sécher les fleurs de violette, on sépare les 
pétales des calices, et on les étend de suite dans un grenier 
ou une étuve. On doit éviter de les exposer directement à 
l'action du soleil, parce que la lumière solaire altère sen- 
siblement leur couleur et leur parfum. 

Quand elles sont bien sèches, on les enferme dans des 
bocaux ou caisses fermés qu'on conserve dans un endroit 
sec. L'humidité altère leur parfum et leur couleur. 
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On retire des fleurs fraîches, à l'aide de Talcool, un esprit 
très suave qui se vend, selon la qualité, de 25 à 35 fr. le 
kilog. La macération doit être prolongée. Cette essence sert 
à parfumer des pommades, des «avons et des eaux de toi- 
lette. 

1 kilogramme, de fleurs sert à parfumer un kilogramme 
de pommade. 

L&R fleurs sèches sont employées en médecine ; elles sont 
. émoUientes et béchiques. Friches, elles servent à préparer 
le sirop de vioJstte ou sirop antispasmodique. 

On prépare Y esprit de violette avec des fleurs fraîches et 
I en ajoutant de Tiris de Florence et des fleurs de cassie. 

Valeur commerciale. 

Les fleurs fraîches de violette odorante se vendent de 3 à 
6 fr. le kilogranmie, suivant la variété et la saison. 

La parfumerie donne la préférence aux violettes cultivées 
Bnr les violettes qu'on récolte dans les prés ou sur la lisière 
des bois. 

Le prix des violettes sèches varie entre 3 fr. 50 et 4 fr. 50 
le kilogramme. 

Le commerce achète chaque année, pour la pharmacie, 
des fleurs de la violette éperonnée (Viola calcarata, L.), 
qui croît naturellement dans les Alpes, et des fleurs de la 
vioktte pédalée (Viola pedata, L.) qu'on a importée en 
Europe, en 1759, de l'Amérique septentrionale. Les fleurs 
de la première espèce sont bleu clair, munies d'un éperon 
plus long que les pétales ; la seconde espèce a des feuilles 
pédalées et des fleurs bleues. 
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On fraude les fleurs sèches en y mêlant des fleurs de 
mauve, de vipérine ou dçs fleurs d'ancolie aromatisées avec 
l'iris de Florence. 

On cueille chaque année sur le mont Mezin, dans le Vi- 
varais,les fleurs de la violette à grandes fleurs (Viola gran- 
diflora), qui croît en abondance dans les prairies situées 
sur cette grande élévation. Ces violettes sont connues sons 
le nom de violettes du mont Mezin; elles sont violettes, 
plus grandes et mieux colorées que les violettes ordinaires, 
mais elles sont moins odorantes. 

Depuis une vingtaine d'années, on cultive dans les en- 
virons de Paris et de Toulouse diverses variétés simples 
ou doubles qui se distinguent par des fleurs plus grandes 
et des queues plus longuss. Les fleurs de ces violettes par 
leur manière d'être sont d'une cueillette plus facile, plus 
expéditive que les fleurs de la violette ordinaire, qui ont le 
défaut d'avoir une queue courte et d'être souvent om- 
bragées par les feuillages qui les accompagnent. La variété 
la plus estimée sous ce rapport est appelée violette des 
quatre saisons Reine Victoria, 
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PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS PARTIES 
HERBACÉES VERTES OU SÈCHES. 



CHAPITEE PREMIER. 

GÉRANIUM ROSAT. 

Pelargonium capitatum, ou Pelargoxium ilosa. 
Plante dicotyîédone de la famille des Géraniacées. 

Mode de végétation. — Composition. — Terrain. — MultiyUeatiûii. — Soin» 
d'entretien. — Récolte. — Quantité d'essence fournie par iea feuillet — Va- 
leur commerciale. — Emplois des produits. 

Le géranium rosat ou rose est originaire du cap de 
Bonne-Espérance. Il a été introduit en Europe en 1090. 
Il est assez répandu dans les jardins. On le cultive pour aes 
feuilles comme plante à parfum dans la basse Provence, le 
comté de Nice, en Espagne, dans la province d'Alger^ en 
Turquie, en Egypte, à la Réunion, etc. Il ne suppoite paâ 
toujours les hivers à Grasse; mais à Valence, en Espagne 
et en Algérie il acquiert un grand développement. 

Mode de végétation. 

Le Pelargonium capitalumd. des tiges diffuses, assez fortes 
et hautes d'un mètre (fig. 30 et 31). Les feuilles sont digi- 
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tées à 5 ou 6 lobes divisés, dentés, à nervures apparentes et 
un peu velues ; elles développent une odeur de rose très 




Fig. 30. — Géranium rosat. 



agréable quand on les froisse. Les fleurs sont disposées en 
ombelles capitulées et multiflores ; les pétales inférieurs sont 
roses ou purpurins ; les deux supérieurs sont striés de lignes 
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trâga sanguin. Ce guraniam de?ienfc ligneux daus les pays 
ont à fait méridionaux. 
Cette espècù fleurît d aTril à octobz-e dans les paya très 




Fig. 3L — Branche fleurie du géranium io*at. 

fempérés. Les Égyptiens la nomment yVr ImMi Elle est 
ttès cultivée en Algérie. 
^^ Pdargoniimi oâoraîminmm a des fenillescordi formes, 

il 
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arrondies ; ses fleurs sont rose foncé, mais il n'est pas très 
cultivé, bien que l'essence qu'on en retire soit très agréable, 
parce qu'il fournit une faible production herbacée. Il en 
est de même du Pelargoniumfragram qui a des feuilles à 
3 lobes dentés et des fleurs blanches. 



Composition. 

L'huile essentielle qu'on retire des feuilles du géranium 
rosat par la distillation et non de la fleur est légèrement 
citrine. Son odeur et sa saveur rappellent Yessence de rose 
avec un arrière-arome de géranium. Elle se liquéfie à -j- 18^ 
mais elle ne se congèle pas. Exposée à l'air elle perd assez 
facilement l'odeur spéciale qu'elle possède et elle se rap- 
proche alors par son parfum de l'essence de rose. 

Terrain. 

Ce géranium doit être planté dans un terrain profond, 
de consistance moyenne et situé dans une contrée où le 
thermomètre ne descend pas au-dessous de + 5° pendant 
l'hiver. Il redoute aussi l'humidité durant cette saison. Les 
terres qui sont les plus favorables sont celles qui sont 
saines, un peu fraîches pendant l'été et riches en humus ou 
terreau. 

En outre, il est nécessaire que la plantation en coteau 
ou dans une vallée soit garantie des grands vents de l'ouest 
et du nord et bien exposée au midi. La chaleur , pendant 
Tété, exerce une influence considérable sur le développement 
des feuilles et de Tarome ou huile essentielle qu'on en ex- 
trait. 

Il est très utile aussi de le cultiver sur des terrains qu'on 
puisse arroser pendant Tété, car les grandes chaleurs et sur- 
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tout les .'sécheresses intenses nuisent sensiblement à son 
développement. 

Enfin, il est important d'éloigner les cultures des routes 
poudreuses pendant Tété, afin que la poussière, durant cette 
saison, ne couvre pas les feuilles. 

Les cultures de géranium à Chéragas (Algérie) sont ex- 
posées au midi sur un terrain légèrement déclive. 

Mnltipllcatioii. 

On multiplie le géranium rosat de boutures. Celle-ci sont 
formées de pousses de l'année et munies d'un talon. On. les 
fait à l'air libre au printemps ou en été si la terre est fraîche 
ou si on peut exécuter de temps à autre des arrosements. 

Les boutures âgées de deux ans forment ordinairement 
de très belles touffes. 

La mise en place des boutures doit être faite en lignes 
espacées de 0™,65 à 1 mètre. On laisse entre les boutures 
sur les lignes un intervalle de 40 à 50 centimètres. M. Si- 
monnet, à Hussein Dey et M. Chiris, à Bouffarick, ne plan- 
tent que 10,000 à 12,000 boutures par hectare, parce qu'ils 
les espacent de 90 centimètres à 1 mètre en tous sens. Par 
contre, M. Mercurin, à Chéragas, et M. Ferraud, à Hydra, 
ne laissent que 50 centimètres au plus entre les plants. Un 
hectare ainsi planté contient environ 40,000 plants. 

Le mode de plantation adopté par M. Simonnet laisse 
l)eaucoup à désirer. D'abord, il ne permet pas aux jeunes 
plantes de garantir promptement le sol de l'action du so- 
leil; ensuite, l'espacement qu'il laisse aux géraniums leur 
permet de végéter avec une grande vigueur, et de dévelop- 
per des ramifications fortes et nombreuses au détriment des 
feuilles et des fleurs. 

L'expérience prouve chaque année qu'un carré de 30 à 
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40 centimètres de côté est suffisant pour que le géranium 
rosat présente de belles touffes bien garnies de feuilles. 



fioins d'entretien. 

Chaque année, en automne, on opère, sur toute la sur- 
face occupée par cette plante aromatique, un labour à la 
houe. Ce travail est destiné à ameublir le sol et à enfouir 
l'engrais. 

Au printemps suivant, on exécute un binage, qu'on ré- 
pète une seconde fois, si cela est nécessaire, avant le mo- 
ment où les ramifications commencent à couvrir entière- 
ment la surface du sol. 

Pendant les fortes chaleurs , on arrose, si on le peut, dans 
le but de paralyser l'action du soleil sur les racines des 
plantes. 

Bien cultivé, c'est-à-dire lorsqu'on lui donne tous les 
soins, toutes les façons qu'il exige, le géranium peut durer 
cinq à six ans dans le midi de l'Europe et en Algérie. 

Récolte. 

La récolte des pousses se fait à plusieurs reprises. En Al- 
gérie, on opère ordinairement la première coupe dans le 
mois de juin, la seconde en juillet et la troisième en no- 
vembre. Quand on ne fait que deux coupes, la première a 
lieu en avril ou mai et la seconde en septembre ou octobre. 
On l'exécute à l'aide d'une faucille. 

On doit livrer les tiges et les feuilles aux distilleries aus- 
sitôt qu'elles ont été récoltées, c'est-à-dire lorsqu'elles sont 
encore fraîches et lourdes. Quand on les abandonne à elles- 
mêmes en tas pendant un certain temps, elles s'échauffent, 
fermentent et perdent de leur valeur commerciale. 
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On dessèche les feuilles qui ont été séparées des tiges en 
les exposant à l'air ou au soleil. On hâte cette dessiccation 
eh les remuant de temps à autre avec une fourche en bois. 
Quand elles sont sèches, on les emballe pour les soustraire 
à l'action de l'air.. 

Les feuilles sèches ayant une couleur noirâtre sont peu 
-appréciées par les distillateurs. 

Le géranium rosat forme ordinairement de très belles touf- 
fes en Algérie et à Grasse. Chaque pied y fournit en moyenne 
1 kilog. de feuilles et 1 hectate de 30,000 à 40,000 kilog. 
suivant le mode de plantation adopté et le nombre d'arro- 
sages opérés. 

Quantité d'essence fournie par les fealltes. 

Les feuilles du géranium rosat contiennent, en moyenne, 
1- pour 100 d'essence; mais comme elles sont toujours dis- 
tillées avec les pousses auxquelles elles sont attachées, le 
rendement dépasse bien rarement 0,70 à 0,75 pour 100. 

De ces faits il résulte que 100 kilog. de tiges et feuilles 
vertes ne fournissent pas au delà de 300 à 350 grammes 
d'essence. 

Un hectare qui produit annuellement de 30,000 à 40,000 
kilog. de parties herbacées peut donc^ donner 100 à 120 
kilog. d'essence. 

La feuille desséchée rend moins d'essence que la feuille 
fraîche, mais l'huile essentielle qu*elle fournit est de qua- 
lité supérieure. En général, les feuilles récoltées en Algérie 
sur des plantes qui ne sont pas cultivées à l'arrosage donnent 
plus d'essence que les feuilles que le géranium fournit dans 
le comté de Nice. 

Les 48 distilleries qui existent dans le Sahel et la plaine de 
la Mitidja en produisent annuellement 3,000 kilog. M. Chi- 
ris, à Bouffarick, en produit 2,000 kil. chaque année. 

12. 
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A la Trappe de Staouëli (Algérie), chaque hectare de 
géranium produit en troia coupes de 30 à 35 kilog. d'es- 
sence qui est vendue 40 fr. le kilogranmie. 

Valeur conuiierciale* 

he^ feuilles vertes, munies de leur pétiole et de leurs rami- 
fications, se vendent, à Grasse, 10 à 15 fr. les 100 kilo- 
gramme. 

L'essence très pure se vend de 200 à 250 fr. le kilog. Son 
prix dans l'Inde est beaucoup moins élevé. 

Le prix de Yessencs ordinaire varie comme suit : 

Essence de France 120 à 130 fr. 

— d'Alger 60 à 70 

— de Turquie 40 à 60 

L'essence obtenue dans l'Inde est vendue à bas prix, 
mais elle est peu recherchée. Celle qui vient d'Espagne est 
remarquable par sa finesse. Il en est de même de l'essence 
qu'on importe de l'Ile Bourbon. 

Emplois. 

L'huile essentielle de géranium rosat sert à fabriquer des 
parfumeries ou à remplacer l'essence de rose. Quelquefois 
même elle est utilisée pour frauder cette dernière essence. 
Il y a vingt ans, un droguiste de Paris fut condamné 
à 16 fr. d'amende pour avoir vendu de l'essence de géra- 
nium pour de l'huile essentielle de rose. 
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CHAPITRE II, 



LAVAXUE. 

L.WASÛULA ANGt-ariFOLLA, KtIiÉL; LAVAXDTJLA Oi^t^tClNALTS , Cli.î 

PlfiTite dlcotyUdonê de la /amilk des Labiées. 

Ânghii. — Lavendev. Etpagnol, ^- Lavandiila. 

Allemand, — LaTendel. Italien. — Lavandola. 

Polonais. — Lawanda. I^tigié. — Lawendal. 

BuédoÎF, — La^eridel» PortUffuit. — Espiiego. 
Indes. — Uâtakhndac:. 



Xiûde^e végiâtfitioD. — Eapética. — Composai on. — Terrnin, — Caltncei. — SoluiF 

La lavande est connue depnie fort longtemps. On ru- 
tilisait soua les Romains pour parfaraer les bains. 

La lavande àfemUes étroites^ lavande vèHtahls^ lavande 
wûiêy lavande dês Alpês, ou officinale (fig. -^2), croît naturel- 
leiaeut sur lee montagnes arides de la Provence , du Oomtat, 
en Corse, en Italie, en Espagne et en Algérie, où elle insi- 
nue souvent ses racines dans les fentes des rochers. Dans 
CES diverses contrées, toutes ses parties dégagent sans cesse, 
eoiiB l'action dn soleil, des émanations camphrées, fortes et 



On la cultive en France dans la région du raidi, à Mit- 
cliam, dans le comte de SuiTey , et k Hitcbn, dans le comté 
d'Herdfort (Angleterre) . On la cultive aussi aux Canaries, 
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aux Açores,ea Perse, dans la Confédération Argentine, etc. 
Elle résiste très bien aux froids de l'hiver en Angleterre. 
C'est elle qui fournit Tessence la plus estimée. 

Mode de Té|^étatioii« 

Cette labiée est un véritable sous-arbrisseau buissonneux 




Fig. 32. — Lavande véritable. 

de 0"',60 à 0™,75 de hauteur. Ses rameaux sont grêles, dres- 
sés, simples, garnis de feuilles oblongues-linéaires, étroites, 
entières, blanchâtres ou cotonneuses en dessous, enroulées 
sur les bords et longues de 0™,03 àO^'^Oé. Ses jaeurs'sout 
bleuâtres ou lilas et disposées en épis terminaux grêles et 
lâches ; les corolles sont plus longues que les calices ; elles 
s'épanouissent de juin à septembre. 

La lavande officinale craint, dans le nord de la France, 
les grands froids et l'humidité. C'est pourquoi on ne la ren- 
contre à l'état indigène que daus les parties méridionales 
de la France et de l'Europe. 
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Espèces caltiTées. 

On cultive aussi quelquefois deux autres espèces de la- 
vande : 

1® La lavande spic ou lavande aspic (Lavandula spica) 
(fig. 33). Cette espèce a des tiges ligneuses, des rameaux 
dressés, simples et munis, de feuilles oblongues, lancéolées, 




Fig. 33. — Lavande spic. 



très étroites, à duvet étoile, puis vertes. Ses fleurs sont lila- 
cées ou bleuâtres, et disposées en épis courts, oblongs et 
presque interrompus ; leur odeur est délicieuse, très suave. 
Ce petit arbuste est commun sur les sols calcaires dans les 
provinces méridionales, en Sicile, en Italie et aux environs 
de Murcie (Espagne). Cette espèce est plus délicate que la 
lavande officinale. 
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C'est cette lavande indigène qui fournît l'essence appelée 
huile cTaspic, ou essence de spic. Elle était connue des Eo- 
mains. 

2* La lavande des îles d^Hyeres ou lavande skechade 
(Lavandula stœchas, L.). Cette espèce est plus arjbustive, 
très rameuse et s'élève à 1 mètre. Ses feuilles sont sessiles, 
linéaires, à bords enroulés et blanchâtres sur les deux faces. 
Ses fleurs pourpre foncé ou violet foncé s'épanouissent en 
mai, juin et juillet; elles forment des épis sen'és et briève- 
ment pédoncules ; leur odeur est délicieuse. 

Cette lavande croît dans la région méditerranéenne, dans 
les départements du Var, des Bouches-du- Rhône, de l'Hé- 
rault et des Pyrénées-Orientales. Elle existe aussi en Es- 
pagne, dans les plaines de TEstramadure, au Portugal, aux 
Canaries, dans les Indes occidentales et en Arabie. 

On la cultive quelquefois dans les jardins, mais elle est, 
comme la précédente espèce, moins aromatique que la la- 
vande officinale. Son principal mérite est de fournir beau- 
coup d'essence par la distillation. 

Les îles d'Hyères ont été nommées par les Romains îles 
SUechades. 

Composition. 

La lavande a une odeur vive et pénétrante, une saveur 
chaude et un peu amère. 

Elle fournit une huile essentielle blanche, incolore lors- 
qu'elle est pure, et jaunâtre quand elle provient d'un mé- 
lange d'huile essentielle et d'alcool. L^odeur de cette essence 
est aussi très pénétrante, mais elle est moins agréable que 
le parfum qu'exhalent les parties fraîches ou sèches. Cette 
huile contient une notable quantité de camphre ; elle ne 
rancit pas comme la plupart des autres essences, et, en vieil- 
lissant, elle acquiert plus de finesse et un parfum plus 
suave. 
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lihuilejîne de lavande a une densité qui varie, lorsqu'elle 
a été rectifiée, entre 0,872 et 0,898. Le poids spécifique de 
Vhuile cCaspic est de 0,907. Cette dernière essence a une 
odeur plus forte, mais moins suave, et même désagréable. 

Terrain* 

On cultive la lavande en pleine terre en France comme 
en Angleterre ; elle demande des terres saines, profondes, de 
consistance moyenne, et exposées au midi. 

La lavande aspic fsroii sur les sols calcaires et la lavande 
stmchas sur les terrains granitiques et schisteux. 

Le sol destiné à la lavande ne doit pas être entouré de 
haies vives élevées, parce que cette labiée végète mal sur les 
terres ombragées. 

Les plantes sont vigoureuses sur les sols riches eifraîn, 
mais elles sont beaucoup plus parfumées sur les terrams secs 
et pierreux ou les sols arides. 

Caltnre. 

La lavande se multiplie de graines, de boutures et d'é- 
clats de pieds, sur des terres disposées en petits adôs ou 
tuions. 

On sème les graines au mois de mars ou d'avril. Un libre 
de semences pèse environ 600 grammes. 

Les boutures se font à la fin de l'été. 

On sépare les vieux pieds en octobre ou novembre, épo- 
que à laquelle on plante les éclats, afin que leur reprise ait 
lieu avant l'apparition des froids. On peut aussi ne diviser 
les anciens pieds qu'au mois de mars. On plante souvent 
les éclats en pépinière pour les mettre à demeure rannée 
suivante, ou, ce qui vaut mieux, pendant l'automne. 

Les boutures et les éclats doivent être plantés à 0™,G5 de 
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distance en tous sens, et à 0"*,06 ou 0"*,10 de profondeur. 
Quelquefois on plante les pieds à une distance les uns 
des autres de 0™,80 à 1 mètre, sur des lignes espacées de 
1 mètre à 1°* ,20. 

Il est utile de ne pas laisser fleurir les pieds la première 
année, afin de les avoir plus vigoureux Tannée suivante. 

On renouvelle les plantations tous les cinq ou six ans. 

L% lavande, pendant la végétation, ne demande que des 
labours et des binages. 



Récolte. 

On opère la récolte des tiges avant le complet dévelop- 
pement de toutes les fleurs, c'est-à-dire lorsque les fleurs 
inférieures des épis commencent à prendre une coloration 
plus foncée. On coupe le plus près possible de la souche li- 
gneuse à l'aide d'une faucille. . 

La lavande produit peu de tiges pendant l'année qui suit 
la mise en place des boutures ou des éclats de pieds ; mais 
elle est productive à partir de la seconde année. 

La lavande destinée à la parfumerie est livrée à V état frais. 

Lorsqu'on doit la conserver pour la livrer en bottes ou en 
gros paquets aux herboristes ou aux droguistes, on la des- 
sèche à l'abri du soleil sous des hangars ou dans des gre- 
niers. 

100 kilogrammes de tiges et feuilles vertes donnent 
50 kilog. de la vandesèche. 

100 kilog. de parties vertes fleuries produisent ordinaire- 
ment 2 kilog. d'huile essentielle. 

Un hectare de lavande fournit ordinairement 20 à 25 kilo- 
grammes d'essence. 

La -récolte d'un hectare occasionne à Mitcham une dé- 
pense de 18 à 20 francs. 
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On prépare Vesprit de lavande avec 25 litres d'alcool à 
85° et 3 kilog. de lavande. 

Il existe dans la région méridionale des industriels qui 
distillent la lavande sur place, c'est-à-dire dans les garri- 
gues où elle est commune. 

Usages. 

L'essence de lavande est employée pour parfumer des 
objets de toilette -.savons, pommades, cosmétiques, eau de 
toilette, alcoolat de lavande. 

Les rameaux secs servent à préparer l'eaw de lavande et 
Veau de Cologne, On en fait aussi des sachets odoriférants ou 
de petites boîtes que l'on place dans les endroits où Ton veut 
masquer de mauvaises odeurs. 

On emploie TAmTe d'aspic dans la parfumerie commune et 
pour la dilution des couleurs fines avec lesquelles on peint 
sur la porcelaine et sur l'émail. Elle entre aussi dans la 
composition de plusieurs vernis. 

Les lavandes ont des propriétés thérapeutiques qui ren- 
dent leur emploi utile dans la médecine humaine et vé- 
térinaire. 

En Espagne et au Portugal, la lavande fraîche sert à ta- 
pisser le sol des églises. 

Valeur commerciale. 

lihuile essentielle fine de lavande se vend de 10 à 15 fr. 
le kilogramme. La même essence obtenue des fieurs vaut de 
15 à 18 fr. Le prix de V essence d^ aspic varie entre 4 fr. 50 
€t 6 fr. 50, suivant sa finesse. 

Les fleurs sèches sont vendues de fr. 80 à 1 fr. le kilo- 
gramme. La poudre de fleurs vaut 2 fr. le kilogramme. 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. III. 13 
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CHAPITEE III. 

MENTHE POIVRÉE. 

MEXTHA PIPHRITA, L.; MENTHA OFFICINALIg, &. 

Plante dicotyîédone de la famille des Labiée»^ 

Anplah. — Peppermint. Italien, — Menta pepata. 

Alhyuand. — Pfeffermuenze. Espagnol. — Menta pimentada. 

^Snédf}h, — Pepparmynta. Portugais, — Hortelana pimentosa» 
ÈgyptkiK — lïânah. 

llcuie de vÉgéiàtion. — Composition. — Terrain. — Culture. — Récolte des par» 
tïcs herbftot^es. — Quantité d'essence fournie par la menthe. — Bessiccatioxi. 
des femlEEss. — Valeur commerciale. — Emplois des produits. 

La menthe est connue depuis les temps les plus ancien*, 
O^îde, Dioscoride, Théophraste ont vanté ses propriétés ;; 
son odeur balsamique est très pénétrante, très agréable. 
Les anciens la répandaient dans la salle de leurs festins. 

Cette labiée, que l'on désigne souvent sous le nom de 
menthe migîaise, est originaire d'Angleterre ; elle croît na- 
turellement dans quelques vallées humides des Pyrénées, 
Mais dans de telles situations son parfum est moins pro- 
noncé que lorsqu'elle végète sur des terrains secs et aérés. 

On la cultive en grand aux environs de Mitcham et Too- 
ting, dana le comté de Surrey, à Hitchin, dans le comt<^ 
d'Hergfordshire, et àWisbeah, dans le comté de Cambridge- 
(Angleterre); en France, près de Sens, à Gennevillers, dan» 
la Provence; en Algérie, en Cochinchine, aux États-Unis» 
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Mode de tt^ifét^Uon. 

La menthe pomrée (fîg. 34) a des mcines vivaces, fibreu- 




ses , longues et traçantes ; elle croît par touffes. Ses tiges 
sont nombreuses j droites, ([uadraii^ukiies, à rameaux axil- 
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laires, légèrement pubescfentes, et hautes de 0",40 à 0°^,50. 
Ses feuilles sont ovales, pblongues, lancéolées, aiguës, op- 
posées, pétiolées, dentées en scie, d'un beau vert foncé en 
dessus, et légèrement pileuses en dessous. Ses fleurs sont 
petites, rougeâtres et purpurines, et disposées en un épi 
court, lâche, cylindrique et terminal ; elles s'épanouissent 
de juillet en septembre. 

Cette espèce est vigoureuse quand elle est cultivée sur un 
terrain défoncé, frais, bien fumé et riche en sels potassiques, 
et qu'elle reçoit Faction du soleil. 

On cultive trois sortes de menthe : 

V La menthe poivrée qui vient d'être décrite. 

2** La menthe cultivée (Mbntha sativa ou Mentha sua- 
vis) que l'on nomme aussi msnthe des jardins^ herhe du 
cœur et haume des jardins. Cette espèce a une odeur très 
agréable, mais ses feuilles n'ont pas cette saveur chaude, 
très aromatique qui rafraîchit en disparaissant. 

3" La menthe pouliot (Mentha pulegium), le Fenny 
royal des Anglais, qu'on rencontre dans les vallées fraîches 
et sur le bord des cours d'eau. Cette menthe est conmiune 
en Algérie ; elle produit une essence secondaire , mais qui 
a néanmoins une certaine importance. M. Chiris, à Boufa- 
rik, en produit 2,000 kilog. par an. 

La menthe poivrée est aussi appelée menthe d^ Angle- 
terre, C'est elle qui sert à préparer les pastilles de men- 
the. Elle est chargée de principes très odorants et très 
agréables. 

Composition. 

Les feuilles de la menthe poivrée ont une odeur aroma- 
tique très volatile. Elles ont une saveur piquante qui laisse 
sur la langue une chaleur vive, stimulante, une saveur par- 
ticulière qui plaît beaucoup parce qu'elle rafraîchit la 
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bouche et procure une agréable sensation, par le froid gla- 
cial, pénétrant, qu'elle produit. 

L'essence que renferme la menthe est extraite des feuilles 
et surtout des sommités fleuries. Cette huile essentielle est 
jaune verdâtre ; elle a une odeur légère de camphre très pé- 
nétrante. A la température de zéro , elle se coagule en cris- 
tauk abondants ou en prismes incolores. A la température 
ordinaire, elle est fluide ; elle entre en ébuUition à 190"*. Sa 
densité est 0,899. Elle rougit avec le temps. 

M. Mialhe a constaté que l'essence de menthe perd, en 
vieillissant, son odeur herbacée, et qu'elle est bien plus 
suave, plus fragrante après une année de préparation. 

Cette essence a souvent une odeur empyreumatique dite 
coup de feu, goût de vert, défaut qui tient ordinairement à 
l'imperfection des appareils dans lesquels on distille la 
menthe. 

Terrain* 

Cette plante doit être cultivée sur des texTes de jardin 
profondes, substantielles et toujours fraîches sans être hu-"' 
mides. Elle réussit très bien sur de riches alluvions. 

Les terres qu'elle occupe à Ancy-le-Libre (Yonne) et 
qu'on nomme courtils, sont arrosées par la Vanne. 

Ses racines pénètrent assez avant dans le sol. 

Les sols très humides ou marécageux ne lui conviennent 
pas. Sur de tels terrains, elle est attaquée par la rouille. 

Calture. 

On multiplie la menthe en divisant les vieux pieds, soit 
en automne, soit au printemps, ou en enlevant, à la fin de 
mars ou dans la première quinzaine d'avril, les rejetons qui 
se sont développés les années précédentes sur les pieds déjà 
âgés ou vigoureux. 
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Ces éclats ou ces rejetons sont plantés sur un terraiu 
bien labouré, divisé en planches ayant 1"*,50 ou 2 mètres 
de largeur; les lignes doivent être espacées les unes des au- 
tres de 0"',35 à 0™,50, et les pieds, dans les rayons, de 
0"^,25 à 0^30. 

Pendant le cours de Tannée, on exécute deux ou trois 
binages et sarclages. Le sol doit être maintenu propre. 

Les rayons facilitent les arrosages qui sont nécessaires 
dans le Midi quand le sol est sec. Ces arrosages se répètent 
chaque semaine. 

Avant l'hiver, M. Roze, à Sens (Yonne), couvre le sol 
de fumier ou de boues de ville, dans le but de prévenir les 
effets fâcheux des gelées, et d'activer la végétation pendant 
Tannée suivante. On renouvelle les plantations tons les 
trois ou quatre ans. 

Récoltes des parties herbacées* 

On fauche les pousses pendant le mois de juillet et août 
lorsque les fleurs sont sur le point de s'épanouir ou lorsque 
les premières fleurs sont épanouies. On doit les couper rez 
terre et en plein soleil. 

Quelquefois on obtient une seconde pousse en septembre, 
surtout quand on a pu exécuter les arrosages avec des eaux 
fertilisantes. 

On livre fraîche et exempte de mauvaises herbes la men- 
the aux distilleries. On doit éviter de réunir les pousses 
pendant plusieurs jours en tas volumineux. La menthe qui 
a fermenté est moins recherchée par les distillateurs. 

Lorsqu'on veut obtenir une essence très fine, on récolte 
à la main, touffe par touffe, les tiges fleuries pour ensuite 
les émonder et ne distiller que des feuilles et des fleurs. 

Lorsqu'on veut dessécher la menthe pour la livrer aux 
droguistes ou aux pharmaciens, on doit la monder, c'est-à- 
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dire détacher les feuilles des tiges pendant le mois de juil- 
let, un peu avant la floraison, et les faire sécher rapidement 
dans un endroit obscur et aéré, afin qu'elles conservent 
une partie de leur couleur verte et de leur odeur. 

Souvent on se borne à mettre les tiges fraîches en très 
petites bottes qu'on enveloppe chacune d'un cornet de pa- 
pier, afin de les soustraire à l'action décolorante de la lu- 
mière. Ces cornets sont ensuite disposés en guirlandes, et 
«échés dans une étuve ou un grenier. 

100 kilog. de tiges et feuilles fraîches fournissent envi- 
ron 15 kilog. de tiges et feuilles sèches. 

Bendement* 

La menthe poivrée fournit peu de tiges la première an- 
née, et ses produits vont en s'amoindrissant d'année en 
année, à partir de la quatrième année. 

La menthe cultivée à Grasse produit, en moyenne, de 
8,000 à 10,000 kilog. de pousses vertes en deux coupes. 
C'est accidentellement qu'elle donne 15,000 et 20,000 
kilog. par hectare. 

M. Roze a obtenu, en moyenne, 7,000 kilog. de tiges et 
feuilles fraîches sur la même surface. 

En général, la menthe poivrée fournit son produit 
maximum pendant sa troisième année d'existence. 

On augmente artificiellement le poids de la production 
herbacée en arrosant copieusement environ quinze jours 
avant ia coupe de la pousse. 

Essence et eau aromatique fournies par la ntentlie. 

M. Roze a constaté que 560 kilog. de tiges et feuilles 
fraîches donnent 1 kilog. d'essence. En Angleterre, où il 
existe des alambics qui contiennent jusqu'à 1,000 kilog. 
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de parties herbacées vertes, la même quantité en fournit 
jusqu'à 1 kil. 500. En outre de ce produit, on obtient 36 
litres environ d'eau de menthe. 

En Angleterre, la quantité d'essence fournie par la 
menthe varie entre 14 et 25 kilog. par hectare. 

En résumé, 100 kilog. de menthe verte donnent de 180 
à 280 grammes d'essence et 6 à 8 litres d'eau de menthe. 

Tj esprit de menthe est préparé avec 26 litres d'alcool à 
85° et 6 à 7 kilog. de parties vertes. On prépare aussi de Veau 
de menthe en distillant 40 litres d'eau, 10 kilog. de tiges et 
feuilles vertes, et 250 granmaes de sel. 



Emplois des produits. 

U essence sert à aromatiser les pastilles, les bonbons, les^ 
liqueurs, les savons et les pommades. 

L'eau de menthe est employée dans les préparations phar- 
maceutiques, et elle sert à parfumer les eaux de bouche ^ 
des élixirs dentifrices et des eaux de toilette. 

Les feuilles sèches servent à faire des infusîons-théi- 
formes. On les classe au nombre des plus puissants anti- 
spasmodiques. 

Valeur commerciale. 

L'essence pure de menthe de Paris est vendue de 120 à 
130 fr. le kilog. L'essence de Grasse rectifiée vaut de 80 
à 90 fr. ; celle qui ne l'a pas été est vendue 70 à 75 fr. 

L'essence de menthe anglaise véritable est vendue jusqu'à 
150 fr. le kilog.; le prix de l'essence de menthe de Paris ne 
dépasse pas 120 fr. 

A Alger, l'essence de menthe poivrée est livrée au prix 
de 70 à 80 fr. le kilogramme. 
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Onfalsî/îe fûssencB de raeuthe poivrée eu y mêlant de 
\'mmc£ de menthe sauvage (Mextha8ylvestris1, ou de 
Tesseiice de lavande, on de Vessence de térébenthine. 

L'essence de menthe qni vient d'Amérique égale celle que 
Ton importe d'Angleterre, mais elle n'est pas ton jours pure. 
Souvent elle contient de Tessence de térébenthine. 

L'eau de rmnihe est vendue de fr, 50 à fr. 75 le litre. 
Odlefabriquécà Tarbea est très concentrée ; elle est vendue 
2 fr. 50 le litre. 

Lea ii^es et fêuilîeB mècfies sont vendues i) fr, 80 à 1 fi-, le 
kilogramme. 

Le prix des feuilks mondées de la menthe poivrée varie 
entre 2 fr. et 2 fr. 50. 

Les ti^es eifemlUs vertes {l^ coupe) sont vendues^ de in 
i L^ fr. les 100 kilog. Celles de k T coupe (septemljre) ne 
valent à Grasse que G fr. les lOiJ kilogrammes. 

La poudre de menthe se vend 4 fr. le kilogramme. 



Toutes les menthes développent une odenr forte, mais 
léur aaveur n'est pas toujours agréable. Celles qui sont 
indigènes et qui peuvent remplacer la menthe poivrée, la 
menthe des jardins et la menthe pouliot, quand ces espèces 
font défaut , sont les suivantes : la mmithe à feuilles rondes 
(Mkntha rotundifolia), qui a des fleurs rosées ; la menthe 
aquatique (Mentha aquatica)^ à fleurs rouge pâle; la 
mmihe sauvage (Ment ha BYLVKSTErs), à fleur rcuge clair ; 
la menthe des champs (Mextha arveksis), à fleur rose ; la 
ïfienthe verte (Mentha vihtdis), qu'on nomme aasâi mêulkô 
rmname. Toutes ces menthes sont vivacea et végètent dans 
les terrains humides. 
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CHAPITRE IV. 

MÉLISSE. 

Meussa officinalis, L. 
Plante dicotyUdone de là famille des Labiées. 

La mélisse est une plante herbacée très ancienne. Dios- 
coride, Pline, Virgile ont signalé ses propriétés. 

Cette labiée croît naturellement en Europe, mais elle est 
surtout commune dans les contrées méridionales. Elle est 
vivace et donne naissance à des tiges dures très rameuses, et 
hautes de 0^,50 à 0™,60. Ses feuilles sont ovales, pétio- 
lées, dentées, luisantes et d'un beau vert. Ses fleurs, réunies 
en bouquets axillaires, sont petites et blanc jaunâtre ; elles 
s'épanouissent pendant Tété. 

La mélisse existe dans un grand nombre de jardins et 
surtout dans les huertas de Valencia (Espagne). L'odeur 
qu'elle développe est suave, vive, pénétrante, agréable et 
très recherchée. 

Elle doit être cultivée sur une terre de moyenne consis- 
tance, profonde, saine, substantielle, un peu fraîche et bien 
exposée. On la propage à l'aide de ses graines ou au moyen 
de boutures. Les jeunes plants ou les boutures enracinées 
sont mis en place à la fin de l'hiver. On les espace de 
0™,25 à 0™,50 sur des lignes éloignées les unes des autres 
de 0™,50. On arrose ensuite si le temps est sec. 

La mélisse n'est productive qu'à partir de la seconde 
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année. Dans les terres riches et celles qu'on peut arroser 
pendant l'été, elle donne souvent deux coupes : l'une vers la 
fin de mai ou au commencement de juin, et l'autre en août. 
Ces deux coupes s'élèVént au total à 15,000 ou 20,000 ki- 
log, par hectare. 

Cette production verte, qui doit être récoltée avant la flo- 
raison, est distillée. L'essence qu'elle fournit entre dans la 
fabrication de Veau de mélisse des Carmes et de Veau de 
€ologne. Cette huile essentielle est vendue de 60 à 80 fr. le 
kilogramme. 

Les tiges et feuilles sèches valent f r. 90 à 1 fr., et les 
feuilles mondées de 2 fr, 25 à 2 fr. 50 le kilogramme. 

C'est à tort qu'on appelle la mélisse officinale mélisse ci- 
tronneîle, 

La mélisse est utilisée en médecine. Elle est stimulante, 
tonique, carminative et antispasmodique. 

Dans bien des cas, elle sert à faire des infusions théi- 
formes qui sont agréables, parce qu'elles raniment les for- 
ces vitales. 



La mélisse calament (Melissa calamintha) n'est pas 
cultivée, mais elle est commune dans les sols un peu om- 
bragés et accidentés de la région méridionale. Ses fleurs 
sont purpurines et elles s'épanouissent en août et septembre. 
Ses tiges, ses feuilles et ses fleurs développent une odeur 
agréable ; elles servent parfois à faire des infusions théi- 
formes. Les feuilles et les fleurs de la mélisse à petites fleurs 
bleu clair (Melissa nepeta ou Calamintha nepeta) 
développent une odeur qui rappelle celle de la menthe 
pouliot ; elle végète dans les sols secs et pierreux. 
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CHAPITRE V. 

VERVEINE OFFICINALE. 

Vkrbkna officinalis. 
Plante dicotylêdone de la famille des Verbénacées. 

La verveine est Vlierha sacra des anciens Grecs etVkerha 
Veneris des Romains. Les druides, au temps des Gaulois, 
l'avaient en grande vénération. Elle servait alors à préparer 
Yeau lustrale ou eau sacrée. 

Au moyen âge, on utilisait ses tiges pour faire des cou- 
ronnes, destinées aux soldats victorieux. 

Cette plante herbacée est commune au nord comme au 
midi de l'Europe. Elle a des tiges tétragones et un peu ve- 
lues, des feuilles opposées, pétiolées , lancéolées et d'un vert 
sombre; des fleurs petites d'un bleu violacé, disposées en 
épis grêles et terminaux et accompagnées de bractées courtes 
et aiguës. Ces fleurs s'épanouissent en été. 

On la multiplie de graines et de boutures. Toutes les ter- 
res de bonne qualité lui conviennent. 

La verveine officinale n'est un peu odorante que dans 
les contrées méridionales. 

Les feuilles sèches sont vendues 1 fr. 20 le kilog. ; 1 00 kilog. 
de feuilles fournissent seulement 60 grammes d'essence. 

La poudre de verveine est vendue 3 fr. le kilogramme. 

En Amérique, l'essence de verveine est retirée de la 
verveine de Iliquelon ou verveine à bouqmt (Verbena au- 
bletia), plante annuelle qui appartient aussi à la famille 
des Verbénacées et qu'on cultive en France comme plante 
d'ornement. 
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CHAPITRE VI. 

BASILIC. 

OCYMIUM BASILICUM, F. 

Plante dicotyUdone de la famille des Labiées. 

Cette plante est originaire de l'Inde où elle est très culti- 
vée pour Tagréable parfum que contiennent ses feuilles et 
ses sommités fleuries. Elle est annuelle. 

Le basilic était autrefois dans l'Inde une plante sacrée. 
Les Brahmes l'utilisaient dans les cérémonies religieuses 
en l'honneur de Vishnou et dans les funérailles. 

On connaît deux races : le grand basilic et le petit basi- 
lic. Le premier est celui qu'on cultive pour son parfum. 
Il a O'^jSO environ de hauteur et croît rapidement. Ses 
fleurs sont blanc rosé et se succèdent pendant 5 à 6 mois. 
Son odeur est particulière et agréable, quoiqu'elle soit un 
peu forte. Le second est encore moins élevé ; il ne dépasse 
pas 0"^,20 et est très rameux ; ses feuilles sont très petites. 
Cette race n'est cultivée que comme plante d'ornement. 
Il en est de même du basilic à feuilles violettes. 

Le basilic forme un petit arbrisseau au cap de Bonne-^ 
Espérance. Il exhale un parfum très apprécié. On Ta appelé 
Ocymium fruticosum. 

L'espèce dite Ocymium sanctum est cultivée ou indigène 
dans l'Inde près des temples. Elle est originaire des Indes 
orientales. Ses. tiges ne dépassent pas 0™,30 en hauteur. 
Son parfum rappelle un peu celui de la girofle. 
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Le basilic connu sous le nom S!Ocymium gratissmum est 
répandu dans l'Inde. C'est de ses parties herbacées qu'on 
extrait l'essence la plus odoriférante. 

Le basilic est d'une culture facile. On sème ses graines 
qui sont très fines et qui ne doivent pas être très enterrées, 
sur une couche sourde ou sur une costière au mois de fé- 
vrier, ou en pleine terre en mars ou avril. 

Lorsque les plantes ont 4 à 6 feuilles, on les transplante 
en pleine terre, à bonne exposition, et sur des sols substan- 
tiels. On doit arracher les plants avec précaution, opérer, 
autant que possible, par un temps couvert ou pluvieux, et 
arroser de temps à autre, si le temps est sec, jusqu'à la 
complète reprise des pieds. Les plants doivent être espacés 
de 0°^,25 à 0"^,30. On opère les binages nécessaires pendant 
la croissance des plantes. 

On coupe les tiges avant que les fleurs soient épanouies 
et on les livre fraîches aux parfumeurs. Quand on les des- 
tine aux pharmaciens, on les réunit en petites bottes qu'on 
fait sécher à l'ombre. 

L'huile essentielle qu'on extrait des tiges encore vertes 
est jaune doré, liquide, et d'une odeur suave. Elle rougit en 
vieillissant. On la vend 115 à 130 fr. le kilog. Elle vient 
de rinde. 

Les tiges et les feuilles sèches valent de 1 fr. 30 à 1 fr. 5(' 
le kilog. ; elles conservent bien leur arôme. Celles qu'on 
récolte dans le Midi sont plus estimées que les parties her- 
bacées qu'on obtient sous le climat de Paris. La poudre est 
vendue 5 fr. le kilogramme. 

Les parties sèches sont employées en médecine. 
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CHAPITRE YIL 

THYM. 

Tayiu'fi viTLCjATUB, L»; Tuy>ïcs rsîsuiKOLrcji , MIL 

Plante dicoiyUdQne Je îajamiile des Lahlf^és. 

Anglais. — Thyme. Italkn. — Timo. 

Allemand, — Tliiuuaji, EipagnoU — Tomillo. 

Danois, " Timiau, Part tirais. — ToraJlbo^ 

Polonais, — Tjm. Jiasis. — Fimian, 
Grec. — Tamoa, 

Le thym est très jincien. Il a été vanté par Théophraste, 
Horace et Virgile» Les Romains Tutilisaient pour assaison- 
ner leurs aliments. 

Ce petit arbuste croît dans le midi de TEurope et sur les 
collines rocailleuaea, sèches et exposées au. soleîU On le cul- 
tive dans les jardins et on le désigne sous les noms de thym 
commun f thym d&s Jardins^ fari^oukj tin. 

Il a de O'^^l^ à O^'jârj de hauteur. Ses tiges sont cylindri- 
ques, Geadré(^ on brnn rougeâtre, et chargées de nomljreux 
rameaux opposés, grêles et redressés. Ses feuilles sont ses- 
Biles, ovales, opposées, blanchâtres en dessous, très petites 
et à bords roulés en dessous. Ses fleurs sont petites, roses 
on blanches, et réunies en épi au sommet des rameauî. 

Le thym fleurit depuis les mois de mai ou juin jusqu'en 
juillet et août. 

Cette labiée a une odeur forte , aromatique, mais plus 
agréable, plus suave à Tétat frais qu'après avoir été dessé- 
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chée. Sa saveur est chaude, aromatique et ainère. Toute- 
fois, son odeur est d'autant plus aromatique, plus chaude, 
qu'il croît dans une contrée plus méridionale. Cette odeur 
rappelle un peu celle de la mélisse et du citron. 

L'huile essentielle qu'elle fournit quand on la distille est 
très odorante, acre et rouge-brun. Mais, après avoir été 
rectifiée, elle est presque incolore et très odorante. Sa den- 
sité est 0,905. Sa couleur rouge-brun très foncé est due à 
une résine qu'elle renferme. Elle laisse déposer des cris- 
taux cubiques qui sont insolubles dans l'eau, mais solubles 
dans l'alcool. 

On rencontre dans les Alpes, en Provence, en Suisse et 
en Allemagne, une espèce plus petite et plus jolie que l'on a 
appelé Thym des Alpes (Thymus alpinus, L.). Elle a des 
tiges droites, anguleuses, ramifiées et velues; ses feuilles 
sont ovales, assez grandes, entières ou un peu dentées ; ses 
fleurs sont grandes, violettes ou bleues, axillaires, et por- 
tées sur des pédoncules velus. Cette espèce est aussi cultivée ; 
elle possède les mêmes propriétés que le thym des jardins. 

Le thym serpolet ou thym sauvage (Thymus serpillum) 
a des tiges couchées , des feuilles entièrement vertes et des 
fleurs purpurines ou roses. On le rencontre toujours dans 
les lieux arides et secs. Ses feuilles sont plus grandes et 
moins aromatiques que les feuilles du thym ordinaire. 

On multiplie le thym de graines qu'on sème en mars ou 
en avril, ou en séparant au printemps les anciennes touflPes. 
Les pieds doivent être espacés de 0"S25 à 0"',30. 

Un litre de graines de thym pèse environ 650 grammes. 

On le récolte lorsqu'il est en pleine fleur. Lorsqu'on doit 
le conserver sec, on en forme des guirlandes qu'on suspend 
dans un séchoir ou à Tair libre, mais à l'abri de la pluie. 

100 kilog. de rameaux, garnis de feuilles et de fleurs, se 
réduisent à 34 kilog. par la dessiccation. 

L'essence de thym est employée dans la préparation de 
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plusieurs cosmétiques. On l'extrait par la distillation de 
toutes les parties de la plante. Cette essence est aussi usitée 
dans diverses préparations culinaires. 

On la vend à des prix différents, suivant l'espèce qui l'a 
produite. L'huile essentielle de thym blanc ou thî/m ordi- 
naire (Thymus vulgaris, L.) vaut de 10 à 12 fr. le kilog. ; 
celle du thym rouge, ou serpolet (Thymus serpillum), se 
vend de 7 à 8 fr. Ce dernier est distillé avant ou après 
l'épanouissement de ses fleurs. Son odeur est bien moins 
pénétrante que celle du thym ordinaire. 

Les ramifications et les feuilles sèches sont vendues 
fr. 50 à fr. 80 le kilogramme. 

La poudre se vend 2 fr. 50 le kilogramme. 

A l'état sec, le thym sert à aromatiser les saucés, les jam- 
bons, les figues, les pruneaux, etc. ^ 

On l'emploie quelquefois en médecine, à cause de ses 
propriétés stomachiques, emménagogues et résolutives. Ses 
propriétés excitantes permettent de le regarder comme un 
excellent stimulant. 

Les abeilles recherchent les fleurs du rtiym. 



On possède dans les jardins une variété de thym à 
feuilles panachées de vert et de jaune. Cette race sert à faire 
de jolies bordures dans les jardins où les terres sont sèches 
pendant l'été. 
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CHAPITRE VIII. 

ROMARIN. 

ItOSMAEINUS OFPICINAUS, H 

Plante dicotylédone de la famille des Labiées, 

Anglais. — Bosmary. Espagnol. — Romero. 

Allemand. — Bosmarîn. Italien. — Rosmarino. 

Suédois. — Rosmarin. Portugais, — Rosmarinho. 

Arabe. — Klyl ou Aselbân. Chinois. — Yong-tsao. 

Mode de végétation. — Compoeltlon. — Multiplication. — Récolte. — Valeur 
commerciale : essence, parties sèches. — Usages. 

Le romarin est tne plante fort ancienne. Pline Ta £çpelé 
rose marinusy rosée de la mer. Ovide le nomme Eosmaris. 
Cette labiée jouait autrefois à Rome un rôle important dans 
les cérémonies religieuses et les fêtes du plaisir. 

Le romarin végète naturellement dans la région mari- 
time du midi de l'Europe. Il est commun en Provence , en 
Italie, en Espagne, en Grèce et en Afrique, dans la tribu 
des Had joutes. C'est à lui qu'on attribue, dans le Lan- 
guedoc, la saveur aromatique du miel de Narbonne. 

Mode de Tég^étation. 

Le romarin (tig. 35) est un arbrisseau buissonneux de 
1°^ à 1"^,30 de hauteur, d'un port agréable. Ses tiges ra- 
meuses portent des feuilles persistantes opposées , sessiles, 
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entières t linéaires, à borde roulés iiiférieurement^ coton- 
nenses en dessous et vertes et eliagrinées eu deeauâ. Ses 
fleura sont disposées en petites grappes axillaires ; elles 
îïont bleuâtres, et se succèdent de janvier à mai dans les 
contrées du Midi. 
Le romarin craint les gelées dans la région du Kord, 

CompoBltloii, 

Toutes les parties de cette labiée, mais surtout les feTiîl- 




> 
\ 



Ffgi 85, — Romadn, 

les et les sommités fleuries ^ exhalent uno odeur flagrante, 
aromatique et très agréable, mais les feuilles sont bien plus 
aromatiques que les fleurs. 

Cette plante a une savenr chaude, aromatique et un peu 
wnère. L'huile essentielle qu'elle fournit est très fluide , jau- 
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nâtre, et rappelle par son arôme l'odeur forte de la plante 
fraîche ou sèche. La rectification la rend incolore ; sa den- 
sité est alors de 0,887. 

Maltiplicaiion. 

On cultive le romarin sur des terres sèches, perméables, 
graveleuses et exposées au midi. Il réussit très bien sur les 
sols riches, mais les tiges et les feuilles qu'il produit ont 
toujours moins d'odeur que les mêmes parties provenant 
de sols légers et chauds. 

Cette labiée se multiplie de graines, de boutures, de mar- 
cottes et d'éclats de pied. La propagation par boutures et 
marcottes est simple et Êicile. On l'opère à l'automne ou à 
la fin de l'hiver sur des terres un peu fraîches et situées à 
mi-soleil. La mise en place des marcottes ou des boutures 
enracinées se fait pendant l'automne suivant. 

Les graines se sèment au mois de mars. On exécute les 
semis en pépinière. Quand les plants ont un ou deux ans, on 
les transplante à demeure à 0",50 ou 0",75 de distance les 
uns des autres. 

Récolte» 

On exécute la récolte des rameaux lorsque les fleurs de la 
plupart des épis sont épanouies. 

100 kilog. de feuilles et sommités fraîches donnent par 
la distillation environ 200 grammes d'huile essentielle. 

Usagées* 

L'essence de romarin sert à préparer divers cosmétiques 
et l'eau de Cologne, et elle fait la base de l'eau de toilette 
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que l'on a nommée en 1370 eau de la reine de Hongrie ^ et 
qui était autrefois très renommée. 

Les feuilles et les fleurs sont utilisées dans la pharmacie ; 
elles sont toniques et excitantes. On les administre au^î en 
infusion théiforme. - 

En Grèce, en Turquie et dans le midi de la France, le 
romarin en fleur est si odorant qu'il sert à parfumer les 
bains. 

Cette labiée, au siècle dernier, avait en Franct^ une 
certaine importance. A cette époque, lorsqu'un boulanger 
était reçu à la maîtrise, il présentait au grand panetier 
un romarin auquel il avait attaché le plus beau fruit de la 
saison. 

Dans les contrées méridionales, le romarin sert à faire 
des haies qui ne manquent pas d'élégance. Ces haies août 
assez élevées, lorsque cet arbrisseau occupe un terrain de 
bonne qualité et un peu frais pendant Tété. 

Valeur commerciale. 

L'essence de romarin se vend de 8 à 10 fr. le kilûg.j m- 
lon son degré de rectification. Elle est très odorante. 

Le prix des sommités sèches varie entre fr. 80 et 1 fr. 
le kilog. Les feuilles mondées sont vendues fr. lu à 
fr. 50 le kilogramme. 
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CHAPITRE IX. 



ORIGAN. 



ORIGINUM VtTLGARK. 

Plante dicotyUdone de la famille des Labiées, 

Cette plante herbacée, indigène et vivace, était connue 
des Romains. Elle est surtout commune dans le midi de 
TEurope sur les terres bien exposées au soleil. Elle produit 
des tiges qui ont de 0"*,33 à O'^jéO de hauteur et qui sont 
dressées et velues ou pubescentes. Ses feuilles sont pétîo- 
lées, ovales, dentées, vertes en dessus et un peu velues en 
dessous. Ses fleurs rosées, pourpres ou blanches, sont dis- 
posées en épis oblongs et courts. 

Toutes ses parties sont aromatiques ; mais on ne livre aux 
parfumeurs, dans la Provence ou en Espagne, que les fleurs 
ou les feuilles sèches. 

L'essence qu'on extrait de l'origan à la Guadeloupe, à la 
Martinique, etc., est vendue de 25 à 30 fr. le kilogramme. 

Les tiges sèches sont vendues de fr. 80 à 1 fr. le kilo- 
grammes. 

L'origan est d'une culture facile en ce qu'il est très rus- 
tique. On le propage par ses graines ou par la division des 
touffes. Toutes les terres de jardin lui sont favorables, mais 
il redoute les sols humides. 

li origan marjolaine (Origanum majorana) est aussi vi- 
vace et herbacé, mais il ne ressemble pas à V origan, (voir 
chapitre xi). 
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CHAPITRE X. 

IIYSOPE. 

HY880PC8 OFFICIXALIS , L. 

Plante dicotifledone de la famille des Labiées, 

L'hjsope est Vesobis de la Bible. Il est mentionné dans le 
Lévitique, chap. xiv. Les Indiens le nomment sufi yiabas. 
Il est répandu dans les parties accidentées des cou trocs 
méridionales de l'Europe. Toutes ses parties sont odorifé- 
rantes. Son parfum est recherché des abeilles. 

L'hysope est un petit arbrisseau ayant un aspect assez 
agréable. Il a de 0"^,30 à O'^jôO de hauteur. Sa souche est 
sous-frutescente. Ses feuilles sont oblongues et lancéolées. 
Ses fleurs sont bleues ou bleu rougeâtre et en épis ; ellei! s'é- 
panouissent en juillet et août. Cette labiée est commune 
sur les collines calcaires , les terres légères et sèches. Ou ne 
la rencontre pas dans les sols humides. 

L'hysope se multiplie de graines, de boutures, de mar- 
cottes ou d'éclats de touffes. Les semis se font en iWYil et 
en mai. La division des pieds ainsi que les boutures soat 
faites au printemps. On plante les boutures enracinées à 
0°^,35 en tous sens les unes des autres. 

On extrait de ses parties herbacées vertes, par la distîHa- 
tion, une huile essentielle qui se vend de 200 à 220 fi\ le 
kilog.; 100 kilog. en fournissent 1 kilog. Cette essence est 
ambrée, très fluide, très odorante; elle est utilisée par les 
parfumeurs. Les sommités sèches valent fr. 90 le kilog, 
et les feuilles mondées de 1 fr. 75 à 2 fr. 
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CHAPITRE XI. 



MARJOLAINE. 



Origanum majobana; Majorana hortensis. 
Plante dicotyUdone de la famille des Làbiéesx 

Cette labiée, que Ton nomme souvent origan marjolaine, 
marjolaine d'Orient, est originaire de la Palestine. Elle est 
vivace et cultivée pour l'odeur pénétrante et très agréable 
«qu'elle répand. Elle a été introduite en Europe en 1573. 
On la cultive dans le midi de l'Europe et en Arabie. 

Cette espèce a des tiges semi-ligneuses, hautes de 0"',2<i 
à 0%40, garnies de rameaux ligneux et glabres. Ses feuilles 
sont ovales, entières et blanchâtres. Ses fleurs sont rosées 
ou blanches, et disposées en petits épis terminaux et ses- 
siles ; elles s'épanouissent en juillet et août. 

On ne doit pas confondre la marjolaine d'Orient, ou Mwr- 
jolaine des jardins, ou Marjolaine d'Angleterre, avec la mar- 
jolaine commune dite origan (Origanum vulgare), es- 
pèce qui est indigène dans les lieux irfcultes et qui est 
pubescente ou velue (voir chapitre ix). 

La marjolaine demande les mêmes terres et les mêmes 
soins que le basilic. On la sème sur couche et en pleine 
terre au mois de mars ou avril, ou on la multiplie de bou- 
tures et par la division des touffes qu'on met en place aa 
printemps. 

On récolte les sommités herbacées pendant la floraison 
et on les livre fraîches aux parfumeurs. L'essence qu'on ex- 
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trait de la marjolaine d'Orient par la distillation est très 
odorante ; elle se vend de 20 à 30 fr. le kilog. Elle vient 
de Cos et est riche en camphre, substance qui est dure, in- 
colore et inodore et qu'on sépare de l'essence en distillant 
de nouveau cette huile essentielle. 

En France, 100 kilog. de parties vertes ne donnent que 
135 grammes d'essence. 

En 1766, Baume a obtenu par 100 kilog. de parties 
vertes : 

En juin, 141 grammes d^essence. 
En juillet, 600 — — 

En août, 250 — — 

J'ai dit précédemment que la marjolaine épanouissait ses 
fleurs en juillet et août. 

Les confiseurs font des dragées fines avec les semences de 
cette labiée. 

On emploie les feuilles et les fleurs de la marjolaine en 
médecine : elles sont à la fois toniques et stimulantes. 
• La marjolaine sèche se vend Ofr. 90 à 1 fr. 50 le kilo- 
gramme. 

La poudre est vendue 3 fr. le kilogramme. 



. On cultive aui^si^^^rient comme plante à parfum : l^le 
dictarm des anciens Qj^^Sk^vm dictamus), sous-arbrisseau 
peu élevé et originaire de Tîle de Crète ; ses fleurs rosées 
sont disposées en épis; 2^ V origan à petites feuilUs (Origa- 
NUM maru), sous-arbrisseau qui est indigène à l'île de 
Candie et qui ne dépasse pas 0'^,50 en hauteur; ses fleurs 
•sont rosées et disposées en épis globuleux. 
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CHAPITEE XIL 



VERVEINE CITRONNELLE. . 

Yerbbka triphylia, Lhér.; Lippia citriodora, Kunth; 
Aloysia citriodora. 

Plante dicotyUdone de la famille des Verbénacées, 



Cette verveine, que Ton a appelée verveine odorante, ver- 
veine citronnée, et qu'il ne faut pas confondre avec la ver- 
veine officinale (voir Chapitre V), est originaire du Pérou, 
et a été importée en Europe en 1784. Elle est aujourd'hui 
naturalisée en Italie et répandue dans tous les jardins de 
l'Europe centrale. Elle existe aussi dans l'Inde, à la Mar- 
tinique, à la RéunioUé 

Elle constitue un joli sous-arbrisseau à tige rameuse et 
lisse et haut de 0°^,65 à 1"^,50, à ramilles scabres et striées, à 
feuilles verticillées, lancéolées, pétiolées, aiguës etordinai- 
ment entières. Ses fleurs sont disposées en épis axillaires, 
verticillés oupaniculés; elles fleurissent en juillet, août et 
septembre, et sont petites, blanches en dehors, et bleu 
purpurin en dedans. 

Cette espèce a des feuilles odorantes, surtout quand on 
les froisse. L'arôme qu'elle exhale alors rappelle l'essence de 
citron. 

Elle ne peut être cultivée en pleine terre que dans les par- 
ties méridionales de l'Europe. Elle végète bien en Algérie. 
Elle demande un terrain de consistance moyenne, per- 
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méable^ de bonne qualité et alïrité du nord; on outre, elle 
%xige des arrosements fréquents pendant l'été. 

D'après M. Naudin, le Lippia diriodam fournit daiiB le 
midi de TEuropû dea feuilles pour la parfumerie et pour 
aromatiser les aliments. Sous le climat de Parie, ce sous- 
arbrieaeau doit être rentré en orangerie pendant la saison 
liivernale* 

On la multiplie de graines, de drageonii pu de boutures 
qui sont d'une reprise très facile, 

On récolte les feuilles pendant tout i*étc, mais de préfé- 
rence au moment de la floraison. On utilise les feuilles sèches. 

Les feuilles sont très ticlieâ en essence. 100 kilog, en 
ont donné à M. Levens lôO grammes. Cette huile essentielle 
se vend de 90 à mo fr, le kilogramme- 

Les feuilles sèches ont une valeur commerciale de 1 fr< à 
1 fr, 20 le kilogr. 

Les feuilles de la citronnelle servent à fabriquer des li- 
queurs. En médeoine, on les emploie sèches en infusion théi- 
forme ; leur saveur est très agréable. 

On connaît dans les Indes orientales, et principalement 
à Ja Guyane , à la Martinique et à la Nouvelle-Calédonie, 
une autre citronnelle appartenant à la famille des grami- 
nées. Cette plante est VAndropogon cUrnlum ou Andro- 
pgmi citriodoTum (voir chapitre xvi). 
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CHAPITRE XIII. 

SAUGE OFFICINALE. 

Salvia officinalis. 
Plante dicotylédone de la famille des Lahiées. 

La sauge a eu une grande célébrité (fig. 86). Elle déve- 




Fig. 36. — Sauge officinale. 

loppe un parfum agréable. Elle est commune sur les ter- 
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rains arides dans la région méridionale. Bes fleura bleu 
rougeâtre sont disposées en épi lâche et terminal. Dn ne lu 
cultive qu'accidentellement. Dans les Inde& occidentales 
on la nomme salhia. Cette labiée est buisson nante. 

Cette espèce ne doit pas être confondue avec I " la petite 
sauge de Provence ou saiige de Catalogne ^ qui a des feuQles 
plus petites, plus étroites et blanchâtres des deux oôtéa et 
des fleurs blanchâtres; 2** la sauge des prés (^alvia pkâ- 
TENSis), qui croît dans les sols secs, mais qui est peu odo- 
rante ; 3® la saitge scîarée (Salvia sclarea), dont les fleurs 
sont violacées et qu'on rencontre dans le midi de T Europe, 
Cette dernière labiée a une odeur aromatique très pro- 
noncée et elle est employée en médecine. 

On la multiplie de graines, d'éclats de pieds on de bou- 
tures. Elle demande des terres de consistance moyenne , un 
peu calcaires, perméables; les sols humide ne sont pas 
toujours favorables. Elle fleurit en mai et juin. On récolte 
ses pousses avant que les fleurs soient épaTKaiies. 

On extrait de la sauge officinale, par distilliibiou , dans lu 
Provence, une huile essentielle, ambrée et liquide. Cette 
essence, dont la densité est 0,920, brunit lorsqu'elle est en 
contact avec l'air. On l'utilise en parfumerie. Hio kilo^, de 
parties vertes en fournissent 350 grammes, 

Cette essence se vend de 15 à 18 fr. le Uikjg. Le prix des 
feuilles sèches est de 1 fr. à 1 fr. 25 le kilcj^ramme, 

La sauge officinale ou grande sauge a une propriété sti- 
mulante très prononcée. 
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CHAPITRE XIV, 



MYRTE. 



Myrtus communis. 
Fiante dicotylédone de la famille des Myrtacées. 

Le myrte, que les Grecs et les Romains avaient consacré 
au culte de Vénus et que les Hébreux utilisaient dans la 
fête des Tabernacles, est un arbuste très intéressant. Il est 
commun dans le midi de l'Europe, en Grèce et dans l'île 
de Chypre. Il peut atteindre 7 à 8 mètres d'élévation daîis 
les contrées chaudes de l'Asie et de l'Afrique quand il 
occupe un bon terrain, c'est-à-dire un sol pierreux, per- 
méable et fertile. 

D'après Plipe, les Romains regardaient le myrte comme 
un arbre sacré et c'était avec ses rameaux longs et flexi- 
bles qu'ils faisaient les couronnes qu'ils destinaient aux 
triomphateurs. 

Cet arbre est remarquable par l'élégance de son port, de 
son feuillage et de ses fleurs parfumées. Son tronc est droit 
et il a de nombreux rameaux. Ses feuilles sont opposées, 
sessiles, petites, ovales, lancéolées, lisses et d'un beau vert 
foncé. Ses fleurs blanches sont solitaires à l'aisselle des feuil- 
les; ses fruits globuleux, petits, à trois loges et bleu noirâ- 
tre, sont doués d'une odeur aromatique assez prononcée. 

On multiplie le myrte par marcottes, par boutures faites 
avec des pousses de l'année, lorsque la sève commence à 
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être en mouvement, ou par graines. Les boutures et les 
jeunes plants sont mis en place à l'âge d'un an. Il est très 
important, dans les contrées méridionales, de les garantir 
pendant quelques mois des rayons ardents du soleil. Il est 
aussi utile, pour faciliter leur reprise, de les arroser de temps 
à autre. 

Ce grand arbrisseau végète rapidement dans les contrées 
méridionales, quand il occupe un terrain fertile pouvant être 
arrosé pendant l'été* Il en existe de très beaux à RoscofP, 
sur le bord de la mer. 

On extrait de ses feuilles une huile essentielle qui servait 
autrefois à préparer Veau d'ange, qui avait le pouvoir de 
rendre aux personnes âgées la fraîcheur et le coloris de la 
jeunesse. De nos jours, elles fournissent encore par la dis- 
tillation une eau aromatique. 

L'essence de myrte se vend 35 fr. le kilogramme. 

Le bois du myrte est très dur. 

Les feuilles du Myrttis fragrantissima sont très odo- 
rantes ; elles servent à aromatiser le thé. 

A la Nouvelle-Calédonie on extrait une huile essentielle 
qui a pour base la mélaleucine du Niaouli, ou Melaleuca 
viridifloraj ou Melaleuca Leucodendron , arbrisseau à fleurs 
verdâtres qui appartient à la famille des myrtacées. Cette 
essence a une grande analogie avec celle du Cajeput (Voir 
2® division, chap. vu). 

Le Myrtus pimenta a aussi des fruits odorants. Ses 
feuilles sont persistantes (Voir Plantes condimentaires, 
chap. i^'). 



Digitized by CjOOQIC 



248 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 



CHAPITRE XV. 

PATCHOULI. 

POOOSTEMON PATCHOULI. 

Plante dicotylédone de la famille des Labiées. 

Le patchouli, très connu par son odeur particulière, est 
originaire de l'Inde. On le connaît en Europe depuis 1824, 
époque à laquelle il fut importé de Malaca en Angleterre 
sous le nom de Putchaput. 

Cette labiée est un sous-arbrisseau ayant 1 mètre envi- 
ron de hauteur, qui est pubescent et porte des feuilles pétio- 
lées, ovales, aiguës, un peu veloutées ; celles-ci sont dentées 
et cotonneuses en dessous; elles sont très odorantes. Ses 
fleurs sont disposées en épis terminaux, axillaires et longue- 
ment pédoncules ; elles sont blanches. 

Le patchouli est cultivé à la Martinique , à la Réunion 
et dans les Indes, jusqu'aux îles Moluques. On le propage 
par boutures. Il demande une terre un peu fraîche et de 
bonne qualité. Lorsqu'on le cultive à l'arrosage, il végète 
avec une grande rapidité et forme de très belles touffes. 

On coupe les pousses herbacées de l'année avant le com- 
plet épanouissement des fleurs. 

Les feuilles, après avoir été séchées, développent une 
odeur franche si pénétrante, que diverses personnes ne peu- 
vent la supporter. Ces feuilles, après avoir été mondées, sont 
mises à sécher à l'ombre, opération assez longue et qui a lieu 
dans des bâtiments non humides. 
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On fait aussi sécher des pousses bien garnies de feuilles. 
Les unes et les autres sont très recherchées. On les emploie 
pour faire des sachets x)dorants. On en retire par la distilla- 
tion une huile essentielle qui se vend de 120 à 130 fr. le 
kilog. Cette essence, abandonnée à elle-même, fournit un 
dépôt particulier qu'on a appelé camphre de patchouli, 

100 kilog. de patchouli desséché donnent environ de 
1 kilog. 500 à 2 kilog. d'essence. 

Le patchouli est vendu dans tous les bazars de l'Inde. Ce 
sont les Mogols qui alimentent ceux qui en font commerce. 

L'essence qu'on retire de ses pousses et de ses feuilles 
sèches vaut de 100 à 130 fr. le kilogramme. 

Les feuilles sèches de patchouli sont vendues 6 à 7 fr. le 
kilog. ; pulvérisées elles valent 8 fr. le kilogramme. 

L'odeur que développent les feuilles est très recherchée 
par les Indiennes. 

Le patchouli est aussi vendu en petites bottes de 250 gram- 
mes. On l'utilise dans les habitations pour parfumer les 
vêtements ou les préserver des mites. Son odeur est si 
forte, si pénétrante, qu'elle domine toutes les autres. 

Le camphre particulier qu'on extrait de ses ramifications 
et de ses feuilles est jaunâtre, gélatineux, insoluble dans 
l'eau, mais soluble dans l'alcool et l'éther. 

La parfumerie fait un grand usage de patchouli. 

C'est bien à tort qu'on a dit souvent que le patchouli 
provenait du Plectranthus crassifolius , plante herbacée, à 
tige charnue, qui appartient à la famille des Labiées. 
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CHAPITÏtE XVI. 

JONC ODORANt. 

Andropogon cttratus ; Andropogon fraqraks. 

Plante dicotylédone de la famille des Graminées. 

Anglais. — Lemon grass. Indien, — Karpura-pullu-Yenney. 

Cette graminée, connue aussi sous les noms de joncaro- 
matique, chiendent citron, est cultivée dans les jardins de 
rinde. On la trouve àTétat indigène dans l'Arabie déserte, 
au pied du Mont-Liban et au cap de Bonne-Espérance, 
dans les montagnes de la Réunion. Elle est surtout cul- 
tivée à Ceylan et à Singapore. Les Anglais la nomment 
Roosa- Grass ou Indian géranium. 

Elle a un rhizome unique, très court, ligneux, cylindri- 
que et présentant des nœuds circulaires très rapprochés. 
Chaque nœud donne naissance à une tige très déliée, pleine, 
glabre, de O'^jSO à 1"^ de longueur; cette tige porte des 
feuilles linéaires, longues et un peu rudes sur les bords, 
mais d'un beau vert foncé. Ses fleurs mutiques, petites, dis- 
posées en paniciules terminales et longuement pédicellées, 
s'épanouissent en juin et juillet dans l'Inde et l'Arabie. 

Les feuilles , lorsqu'on les froisse entre les doigts, déve- 
loppent une odeur persistante qui rappelle celle du bois de 
Rhodes. Leur saveur est acre, aromatique, résineuse, très 
amère et très désagréable. 

Dans l'Inde, mais principalement à Ceylan, à Singapour, 
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à Ma^raSj à Penang, et dans le Nagpore, oo extrait de ses 
feuilles, par la dietilktion, une huile esseubîelle très odo- 
rante. Cette essenœ a la couleur de Tessence de VAÎopsia, 
ou Litppkt citriodora^ ou Verbemt iryphylla. On k désigne 
soUTenb sous le nom de verveine des Indes^ parce que aon 
parfum rappelle très bleu le parfLim de la véritable ver- 
Teiae. On la nomme aussi dtronnelh {voir chapitre xri)* 

Vi^smce de verveim des Indes ou verveine de la Marti' 
niqm est vendus de 60 à 85 fr, le kiîog. Lea tiges sèches 
Taiejit de 1 ai 1 fr, 2U le kilogramme, 

UAndropo^on iwarancma fournit aussi dans les Indes 
unehuile essentielle qui est utilisée en parfnmerie. Cette es- 
pèce est vivace ; elle forme de très ^rrosses touftea un peu 
rampantes, Ses tiges atteigaent <ie 1 à :î mètrt^s de hauteur. 
Ses feuilles sont allongées , linéaires et peu épaisses- Elle 
croît dans les parties tDontï^neuses des Indes orientales. 

C'est à VAndropôgmi calamus que les ludiens deman- 
dent rtiuile essentielle appelée nmnaur dans TOrient. 

En Cochin chine, c'est du véimr ou Andropogon squa- 
f^U8 qu*ou extrait le parfum appelé Tram-toc et Tram- 
Kmng^ et qui est si estimé deft peuples de TextrC^me Asie, 

Tout porte à croire <[ne VAndropogon dfralus est le rô- 
«aw odorant ou le stank-hoîteb du Cantique des cantiques 
de Salomon* 



Digitized by CjOOQIC 



262 LES PLANTES INDUSTKIELLES. 



CHAPITRE XVII. 

EUCALYPTUS. 

Eucalyptus qlobulosus. • 
Plante dicotylédone de la famille des Myrtacèes. 
Végétation. — Multiplication. — Essence d'Eucalyptus. 

li^EucalyptiLs est originaire de la Nouvelle-Hollande 
(Australie). Il a été observé pour la première fois en 1788, 
dans la Tasmanie, par L'Héritier. Labillardière le remar- 
qua en 1792 sur la terre de Van-Diemen. Cette myrtacée 
a été importée en France vers 1860. 

L'Eucalyptus croît très bien dans le midi de l'Europe et 
en Algérie. Il en existe à Hyères, Cannes, Mce, etc., qui 
sont âgés de 25 à 80 ans, et qui ont 30 mètres de hauteur 
et un diamètre de plus d'un mètre. Les plus anciens ont été 
plantés en 1864. 

Cet arbre résiste très bien dans la basse Provence et le 
comté de Nice à la violence glaciale du mistral, et, en 
Egypte, au vent desséchant appelé Khamsin. Il constitue 
en Australie de grandes et magnifiques forêts. 

Véfr^tation. 

L'eucalyptus (fig. 37) est un arbre qui atteint jusqu'à 
100 mètres et même plus dans la région australienne. Sa 
racine est forte et très pivotante, et elle possède une très 

Digitized by CjOOQIC 



.w^d--: 



EUCALYPTUS. 



253 




-^^ti^™ 



Fig. 37. — Eucalyptus, 
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grande force d'absorption. Son tronc est lisse et cendré. Ses 
feuilles, à pétioles moyens, sont alternes, lancéolées, aiguës 
ou légèrement obtuses; elles sont vert bleuâtre, coriaces, 
un peu brillantes et de consistance résineuse ; elles ont de 
0™,10 à 0"^,20 de longueur et 0",05 à 0^^,06 de largeur. Ses 
fleurs sont axillaires géminées ou ternées, sessiles et jaunâ- 
tres; elles donnent naissance à des fruits hémisphériques 
ou déprimés. 

limcalyphis globuleux, le gommier bleu de la Tasmank^ 
(Blue gum tree) est remarquable par la rapidité de sa 
croissance. Ses feuilles fraîches et ses boutons à fleurs déve- 
loppent une odeur pénétrante et douce de citronnelle. C'est 
bien l'arbre des lieux insalubres. On a constaté qu'il absor- 
bait 10 fois son poids d'eau par 24 heures. Il commence à 
produire des graines fertiles à l'âge de six années. 

Les espèces connues aujourd'hui sont très nombreuses. 
On les divise en quatre classes : les espèces des plaines, les 
espèces alpestres, les espèces forestières et les espèces orne- 
mentales. L'eucalyptus globuleux est un des plus rustiques 
et des plus remarquables par la rapidité de son développe- 
ment. Malheureusement , il n'est pas décoratif, parce que 
son feuillage n'est pas très fourni. Il existe en Australie des 
eucalyptus qui ont plus de 100 mètres de hauteur et 12 
mètres de circonférence à un mètre au-dessus du sol, 11 
n'est pas rare de voir de jeunes sujets pousser de 5 à 6 mè- 
tres par an. Jj Eucalyptus amygdalina^ le Tasmanian pep- 
permint des Australiens, est regardé comme l'espèce dont les 
feuilles sont les plus riches en huile essentielle. Cette espèce 
est commune dans les vallées abritées du sud-est de l'Aus- 
tmlie et situées à 400 mètres d'altitude, mais elle est d'une 
culture difficile dans le jeune âge. 1a'' Eucalyptus aïeosa vé- 
gète très bien dans les contrées arides et désertes de cette 
tégion. 
J'ai dit que le feuillage de Vpucahjptus globuleux n'était 
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pas très* épais et qu'il était facilement pénétré par les rayons 
du soleil. Nonobstant, le soir, les feuilles de cette espèce 
comme celles de V Eucalyptus dit iodora, développent aisé- 
ment une odeur balsamique qui parfume l'air. 

Multiplication* 

L'eucalyptus doit être planté dans un terrain d'alluvion 
ou dans un sol ai^ilo- siliceux perméable à ses puissantes 
racines. Use développe très lentement dans les terrains cal- 
caires et il périt dans les terres salifères. Les terrains frais 
lui sont très favorables. Dans de tels sols, il atteint, à Tâge 
de quatre ans, 10 mètres de hauteur et 0™,90 à 1 mètre de 
circonférence, dans le Midi de l'Europe et en Algérie. C'est 
pourquoi on le regarde comme l'arbre qu'il faut propager 
dans les plaines basses où les fièvres intermittentes ont leur 
foyer. 

Cet arbre* se propage par graines qu'on sème en septem- 
bre dans une bonne terre sablonneuse. Ces semences doivent 
être peu enterrées; elles germent aisément vers le hui- 
tième ou dixième jour. On repique les plants pendant l'au- 
tomne, quand ils ont de deux à trois feuilles, pour les mettre 
en place, quand ils ont de 12 à 15 mois, dans les trous ayant 
0*^,50 à 0™,60 au carré et dans un sol bien défoncé. Il est 
très important de les planter à demeure quand ils sont 
encore très jeunes et de les espacer de 2 à 3 mètres seule- 
ment les uns des autres. Plantés en massif, ils sont toujoui's 
plus droits, plus élancés que lorsqu'ils sont isolés, et ils 
luttent mieux contre la violence des vents. 

Essence d^eucàlyptus* 

L'essence qu'on extrait de l'eucalyptus et que les Austra- 
liens nomment 7wew//?aflws/m/«^, apour base, selon M. Cloëz, 
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un principe spécial qu*il a appelé eucalyptol, et qui se rap- 
proche du camphre par sa composition et ses propriétés 
chimiques. Ce principe est doué d'une action tonique, sti- 
mulante et antispasmodique. Son odeur balsamique très 
suave rappelle le parfum de la rose. On l'utilise en parfumerie. 
L'essence eucalyptique est légèrement jaunâtre et très 
fluide; elle bout à 170"; sa densité varie de 0,896 à 0,905. 
Pour l'avoir bien pure, on la traite par la potasse et on la 
distille de nouveau. Cette essence est peu soluble dans Teàu, 
mais elle se dissout bien dans l'alcool. Son odeur est très 
agréable. 

On l'obtient des feuilles et des boutons à fleurs par la 
distillation. Les feuilles en contiennent de 1 à 2 pour 100. 
Le territoire de Boufarik (Algérie) en produit annuellement 
2,000 kilogrammes. 

En général, 100 kîlog. de feuilles fraîches donnent de 
1 kilog. à 1 kilog. 500 d'essence. 

Diverses autres espèces d'eiicalyptus donnent la même 
essence. 

On la vend 15 fr. le kilog. quand elle est pure. Celle qui 
vient en Europe de l'Australie est vendue seulement 7 à 8 fr. 
parce que sa pureté laisse beaucoup à désirer. Les 100 kilog. 
de feuilles valent de 6 à 7 francs. 

Le bois de l'eucalyptus est très dur. L'écorce fournit un 
excellent tanin. Les feuilles pétillent en brûlant comme si 
-elles contenaient du salpêtre et elles répandent une odeur 
balsamique pénétrante. 
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CHAPITRE PREMIER. 

BOSWÉLIE. 

Pkthte flk^i/lèdone de laJhnilHe dc& Ttréhinthucées^ 

Cet lirbre, que let5 anctuns appelaient Ihurifera et que le 
modemee nomment Boswellia thurt/era ou BostvelHa mcm, 
est originaire de TArabie ; il est commun dans le Kagpore 
(Inde)p Leë Arabes le nomment Luban, Il y fournît la 
gomme-résine à odeur balsamique qu'où brûle comme en- 
C0m ou ùlihan dans les temples et les mosquées. 

L'enceuBj le Uhonah de la Bible, qu'on utilisait comme le 
parfum le meilleur ati temps de Jérémie, venait de Stiba, 
contrée située dans le 8ud de T Arabie. A Tépoque ou vivait 
Virgile, Tencens qu'on brillait dans lea sacrifices venait 
aassi de TOrient 

Le Boswellia est un arbre de 6 à 8 mètres de hauteur, 8es 
feuilles sont caduques, alternes, pennées et à foliolea oppo- 
sées. Les fleurs sont blanches, petites et disposées en grappes 
iiîmples. On le trouve dans le ;2crand désert de l'Arabie, dans 
la vallée du Xil et dans TAbyssinie* Il est anssi répandu 
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dans les Indes orientales où il fournit Vencem de VInde qui 
développe, quand on le brûle, une odeur très suave. 

Le BosweUia papyrifera est commun au Maroc dans les 
forêts de TAtlas. Il fournit aussi de Teneens. Il en est de 
même du BosweUia Garteri qui croît dans FAfrlque tropi- 
cale, du BosweUia serrata qu'on cultive dans l'Asie. 

Tous ces encens provienneut d'incisions faites sur l'écorce 
à la base des troncs et avant que la sève soit de nouveau en 
mouvement. 

Le meilleur encens de l'Arabie est récolté dans la baie 
septentrionale de la mer Rouge, près de Thur. Celui qu'on 
récolte entre le Caire et Suez lui est inférieur en qualité. 
Les Romains le désignaient sous le nom de Thics, Le plus 
recherché en Arabie, comme je l'ai dit, vient de Saba. 

C'est en février et mars qu'on opère en Asie, sur les écor- 
ces, les incisions qui sont nécessaires pour l'écoulement de 
la gomme-résine que l'arbre contient. Cette résine apparaît 
sous forme de larmes collées les unes aux autres que le soleil 
dessèche aisément, mais que l'humidité rend facilement 
molle. Sa saveur est fade et un peu acre. 

Le commerce distingue deux sortes d'encens : 

1** Uêneens mâle on encens d'Arabie, qui est rond, blanc 
intérieurement, onctueux, demi-opaque, jaune pâle ou à 
peine rougeâtre extérieurement, ,et à odeur très fragrante. 
C'est le plus estimé parce qu'il s'enflamme facilement. On 
le désigne quelquefois sous le nom d'encens de la mer Rovge, 
Il est plus recherché que l'encens de l'Inde qui est rou- 
geâtre, en masse ou en petites larmes. 

2° U encens femelle ou encens d'Afrique qui est mou, plus 
résineux et à odeur moins suave. Il est en larmes jaunes 
alliées à des larmes marron ou rougeâtres. Ces larmes se 
ramollissent dans la bouche et entre les doigts. Il vient 
principalement de Darfour. On le nomme souvent encens 
du Levant 
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La gomme -résine ou résine oliban qui provient du Bos- 
wellia thurifera développe, lorsqu'elle est pure et quand on 
la projette sur des charbons ardents, une odeur très pro- 
noncée et très balsamique. Toutefois, elle ne constitue pas 
l'encens qu'on brûle dans les temples, car seule elle produi- 
rait une fumée désagréable. Aussi ^e trouve- t-on dans 
l'obligation de la mêler à du benjoin et à de la poudre de 
Santal. 

L'encens fourni par le BostvelUa serratu est aussi connu 
sous le nom de gomme d* oliban , résine qui exsude d'un Bal- 
samodendron sous forme de larmes oblongues, jaunâtres ou 
rougeâtres et dont la densité égale 0,960 à + SO"". Cette 
résine est brûlée, en Asie comme en Europe, dans les céré- 
monies religieuses. 

Les Boswellia appartiennent aux régions asiatiques et 
et africaines. On les propage par leurs graines et accidentel- 
lement par des boutures faites à l'aide de jeunes pousses 
arrivées à Tétat ligneux. Ils doivent être plantés dans des 
sols assez profonds et de bonne qualité. Les sujets ne fournis 
sent de la gomme résineuse et odorante que quand ils ont, 
au minimum, de quatre à cinq années de végétation. 
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CHAPITRE II. 



MYRRHE. 



£ALâ.UIOD£N'DRON EBHSNBERGIANUM ; BaLSÂMODENDRON MTBRHA. 

Plante dicotylédone de la famille des TérébintJiacées. 

La myrrhe est célèbre dans l'Arabie depuis les temps les 
plus anciens; elle a été dédiée à Myrrha, fille de Cinyrus, 
roi de Chypre. On la regarde à juste titre comme un des 
plus précieux parfums du sud de l'Arabie. Elle a toujours 
été réputée comme l'aromate le plus exquis. UExod^, les 
CantiqmSf les Psaumes etle& Proverles la mentionnent à di- 
verses reprises sous les noms de mor. En Orient, les prêtres 
seuls avaient le droit d'en brûler dans les temples le matin 
et le soir. Au temps de Théophraste, les rosiers et les arbres 
à encens étaient nombreux dans les plaines de Jéricho. 

La myrrhe est appelée merar en chaldéen, mar en syria- 
que et marrar en arabe. 

Ce parfum est une gomme-résine qui découle d'un arbre 
qui est commun dans l'Arabie et l'Abyssinie, le long de 
la mer Rouge jusqu'au détroit de Bab-el-Mandeb et sur les 
collines habitées par les Danakils ou Adarils. Cette résine, 
obtenue à l'aide d'incisions, se présente d'abord comme un 
liquide blanc jaunâtre, puis sous forme de larmes rougeâ- 
tres et irrégulières. 

L'arbre qui la produit est appelé Tcurheta; il a la taille 
d'un petit acacia. La meilleure vient des montagnes voi- 
sines de la mer Rouge, sous le 10®, 40 longitude nord, en 
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face de Tarchipel Parsan. On la récolte en janvier après 
les pluies ou en avril après la floraison, 

La myrrhe a quatre provenances : 

1^ Ghizen sur la côte ouest de la mer Rouge entre Schoa 
et Tadflchoura; 

2° La côte méridionale de l'Arabie, à Test d'Aden ; 

3** La côte Somali, au sud et à Touest du cap Guarda- 
lai ; 

4*^ La contrée située entre Tadschoura, et la vallée 
d'Hurrur. 

Il existe un grand marché à. Berbéra en novembre, dé- 
cembre et janvier. Les banians de Tlnde l'importent à 
Bombay, 

La plus belle myrrhe vendue dans l'Inde vient de la 
vallée de Wadis-Nogal qui débouche dans l'océan Indien, 
au sud du cap de Guardafui, sous le 8® degré de latitude, et 
provient des districts d'Ogahden, Marreyham et Murrajah. 

Cette myrrhe est appelée Hésabol par les Arabes ; elle se 
consomme dans l'Inde et en Chine. 

On en récolte aussi sur la côte ouest de la mer Rouge, 
entre Schoa et Tadschourra, 

La myrrhe (T Arabie est une gomme-résine, rougeâtre, 
en larmes irrégulières, demi-transparentes, fragiles, bril- 
lantes, et à saveur acre très aromatique. Elle est peu solu- 
ble dans l'alcool. Sa densité est 1, 15, sa saveur est chaude 
et amère. 

L'essence se vend de 130 à 140 fr, le kilog, La myrrhe 
en larmes vaut de 3 fr. 50 à 4 fr., et la myrrhe ordinaire 
2 fr. 50 à 3 fr. 50. 

La myrrhe de VInde provient du Balsamodendran Rox- 
burghiion Amyris commiphora. Elle est de qualité inférieure. 
On la nomme dans l'Inde Googool^ Googuîon Googuîa. 

La myrrhe était autrefois employée pour préparer l'huile 
sainte destinée au tabernacle des Juifs. En Europe, on l'u- 
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tilise dans la parfumerie et la phaimacie. Elle entre dans 
l'élixir de Garus. 

Le commerce distingue deux sortes de myrrhe : la myrrh 
m larmes qui est fragile et présente une cassure brillante; 
la myrrhe en sorte qui est plus brune et dont la cassure est 
terne. 

La myrrhe importée en Europe vient principalement 
d'Andrinople, de Smyrne, de Tunis et de Benarès dans 
rinde. 

Le lois dC aigle, ou bois d^abès, ou bois Colomba y ou bois 
d'Agalhche^ fournit aussi une gomme odorante utihsée 
comme encens depuis les temps les plus reculés. Scientifique 
ment on le nomme Aquilaria agallocha, Amyris aoal- 
LOCHA, Aquilaria malacensis. On croit que c'est cette 
espèce qui fournissait Vèlèmi que les anciens Phéniciens brû- 
laient dans les temples. D'un autre côté, on admet que le 
produit résineux que fournit cette espèce est bien la myrrhe 
de l'antiquité profane et sacrée, et Vahalim et Vahahth de 
la Bible. 

Cet arbre est indigène sur la côte orientale du golfe de 
Siam. En sanscrit on le nomme aguru, et en tamoul a^aU- 
chundana. Les Siamois l'appellent tcfwng, les Hindous 
agar^ les Malais agiula, les Chinois kisma^ et les Japonais 
karvo, 

La gomme-résine qu'il produit est très odorante ^ mais 
elle est très rare et fort chère. Son bois, quand on le brûle, 
développe une odeur très fragrante qui rappelle celle du ben- 
zoin et qui est due à la résine rougeâtre qui est interposée 
entre ses fibres. On l'exporte de l'Inde ou de la Coohinchine 
jusqu'à la Mecque et dans les contrées les plus éloignées de 
l'Asie orientale sous le nom à'élèmi de F Inde, Ls, province 
d'Assam, dans rinde,«n exporte aussi beaucoup chaque 
année. > . . . . 
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Cet arbre est principalement répandu en Arabie dans la 
vallée du Nil bleu. Il a 8 à 10 mètres de hauteur et émet 
des jets longs et minces qui se couvrent de feuilles de juin 
à octobre. Ses fleurs apparaissent en décembre et ses fruits 
en avril. 

Pour extraire la résine qu'il renferme on incise son écorce 
et on la récolte à mesure qu'elle se produit. 

Le baume de Pérou provient du Myroxylon Peruiferum, 
arbre de la famille des légumineuses ; il est produit par 
la résine dite caluerïcica qui développe un délicieux par- 
fum. 

IjAmyris zylanka est l'espèce qui fournissait le haume 
de Judée ou baume de Giléad, qu'on brûlait aussi autrefois 
dans les temples et les palais de l'Asie ; mais qui n'est pas 
non plus le véritable olibanum que les Anciens employaient 
comme encens, qui est mentionné dans le livre de Moïse et 
que les Éthiopiens désignaient sous le nom d*élémi. Ce 
parfum est rare de nos jours, parce que beaucoup d'arbres 
ont été détruits par les Turcs, et que la faible quantité qu'on 
récolte aujourd'hui dans les montagnes de Galaad (Judée) 
est réservée pour le Sultan. 

liélémi du Brésil est produit par I'Amyris ambrosiaca 
ou IciCA IciCARiBA; Vélèmi du Mexique provient de I'Ela- 
PHRiiJM ELEMiFERUM. Ccs dcux résiucs, commc les précé- 
dentes, sont utilisées dans les pharmacies. 

Au Japon , on brûle dans les temples comme encens les 
fruits de Vlllicium religlosum, qu'on nomme baniane sacrée^ 
baniane des pagodes, (Voir F^ division, chapitre m.) 
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CHAPITRE III. 

BENZOIN OU BENJOIN. 

Styrax bbnzoin, Dry. ; Benzoix officinale, Hay. 
Plante dicotylédone de la famille des Styradnées, 

Cefc arbre existe dans les îles de la Sonde, au Bengale, 
à Java, à Sumatra, à Malaca, en Chine, à Siam, au Brésil, 
à Tîle Bourbon, dans la Malaisie, à Singapour et dans Tile 
de Kalimantan. 

Cet arbre précieux végète principalement dans les plaines 
chaudes voisines des rivières. Il est de grandeur moyenne. 
Il commence à trois ans et cesse à douze ans de produire 
du benzoin. Ses fleurs sont en grappes. 

On le propage par semis. 

C^est en pratiquant des incisions dans son écorce quand 
il est encore jeune, qu'on obtient une gomme ou un baume 
blanc d'abord, et jaunâtre ensuite quand il a subi Faction 
de Tair ; cette gomme développe un parfum suave. On rem- 
ploie comme encens. Ce baume, lorsqu'il est solidifié, est 
très recherché par les Indous, les Chinois et les Européens. 
Il se présente sous forme de larmes sèches. Il a pour base 
Vacide benzoïque. 

Le Terminalia benzoin ou Catappa benzoin fournit au 
Malabar, à Tlle de France, une résine odorante analogue au 
benzoin qu'on retire du Styrax benzoin. Cette espèce atteint 
6 à 7 mètres de hauteur et se propage par graines et par 
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boutures. Dans l'Inde, elle fournit la gomme appelée 
benzoin de Calcutta. 

Le benzoin qu'on extrait du styrax sert à fabriquer les 
pastilles du Sérail, le lait virginal et un liquide cosmétique. 

Le Laurus benzoin ou Benzoin odoriferuniy qu'on ren-' 
contre dans le nord de l'Europe et qui est indigène au Ca- 
nada, à la Virginie et à la Floride, est l'arbrisseau qui 
fournit le faux benzoin. Ses baies, à cause de leur saveur 
aromatique, servent d'épices aux États-Unis. 

Le vrai benzoin a une odeur balsamique très pénétrante, 
très suave, lorsqu'il est pur ou lorsqu'il se présente sous 
forme de lannes ovoïdes, blanchâtres intérieurement et 
jaune foncé en dessus. Il vient principalement du Siam. 
Kéduit jen petits fragments et projeté sur des charbons 
ardents, il brûle en produisant une fumée épaisse et en 
répandant une odeur pénétrante et très agréable. Le ben- 
zoin que le commerce nomme benzoin de Sumatra est 
en larmes ou en gros morceaux ayant environ trois centi- 
mètres d'épaisseur. 

Le benzoin de qualité secondaire est formé de larmes 
brunes ayant un aspect terreux. 

Le benzoin est très employé par la parfumerie. La mé- 
decine en fait aussi usage. 
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CHAPITRE IV. 



OPOPANAX. 



P.VS'nXACA OPOPANAX , L. ; Laserpitium CHiaONIL-M , L. 

Fiante dicotylédone de la famille des Oinbelli/ères, 

L'opopanax est une gomme- résine qui a été décrite par 
Dioscoride. Elle provient d'une ombellifère appelée vul- 
gairement Panacée de Ghiron qui croît en abondance en 
Orient, mais qu'on rencontre aussi dans le midi de TEurope. 

La plante qui fournit cette gomme-résine est vivace ; elle 
a des racines charnues et épaisses, des tiges rugueuses de 
2 mètres environ de hauteur, des feuilles à segments irré- 
guUers, obtus et crénelés, des fleurs jaunes disposées en 
ombelles, des fruits qui contiennent deux semences. 

L'opopanax est une plante qui ne manque pas d'élégance. 

On la multiplie par ses graines, qui germent assez lente- 
ment, comme toutes les plantes qui appartiennent à la fa- 
mille des ombellifères. Les pieds doivent être espacés de 
O'^jôG à çy^^lh les uns des autres. 

C'est en opérant des incisions sur les tiges près du col- 
let des plantes qu'on parvient à récolter Vopopanax, 

Cette gomme-résine vient de Syrie et de l'Inde sous 
deux états : 1" en larmes de la grosseur d'une amande; ces 
larmes sont orangé-rougeâtre et le plus souvent opaques; 
elles sont légères, friables et irrégulières; leur saveur est 
chaude et amère, mais leur odeur est très aromatique et 
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mppeUe celle de la myrrhe ; 2" êu masse; alors, Icb larraes 
sont réunies, agglutinées et mêlées à des corps étrangers ; 
ces masses pèaent de 50 à 500 grammes. 

Ija densité de Topopanax est 1^622. 

Cette gomme-résine est très utilisée en parfumerie. La 
pharmacie remploie aussi comme stimulante et antispas- 
modique. Sa saveur est acre et amère< 

J'ai dit que Topopanax existait dans les contrées méri- 
dionales européenueSj mais la gomme qu'elle y exsude est 
m siiietite quantité, qu'on ne peut songer un seul instaut 
à la récolter. D'ailleurs, cette gomme- résine est bien in- 
férieure en qualité à celle qui est importée de TAsie. 
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PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS PARTIES 
LIGNEUSES. 



CHAPITRE PREMIER, 

BOIS DE ROSE. 

Le bois désigné sous les noms de hois rose ou bois de rose 
vient des Canaries, du Brésil, de la Chine et de Cayenne. 
Il est produit par diverses espèces ligneuses. 

1. Bois de rose des Canaries. 

Ce bois, originaire de Ténériffe et qu'on nomme aussi 
bois de rose de Chypre, lois rose de Rhodes^ liseron de 
Rhodes, est le bois de rose des parfumeurs. Il provient du 
liseron arborescent ou Convolvulus scoparius, Rhodo- 

RHIZA SCOPARIA. 

Cet arbre, de la famille des Convolvulacées, a une tige cy- 
lindrique jonciforme, effilée, rameuse, plus grosse à la base 
que dans la partie médiane. Ses feuilles sont espacées, très 
étroites et entières. Ses fleurs sont blanches, assez petites 
et disposées en grappes paniculées et terminales. 

Son bois qu'on importait autrefois en Europe de Rhodes 
et de Chypre, a une écorce grisâtre ; il est jaunâtre et veiné 
de rouge ; il brûle facilement. L'odeur qu'il développe rap- 
pelle celle de la rose, et elle est d'autant plus aromatique 
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que Ton se rapproche de la souche. La poudre qu'il fournit 
est très odorante. Les Hollandais distillent ses râpures. 

Le Convolvulus florida, qui est originaire des Canaries, a 
des fleurs blanches plus petites et disposées en thyrses. Son 
bois, connu aussi sous le nom de lois de Rhodes^ est odo- 
rant. 

L'huile essentielle qu'on retire du bois sec de ces deux 
espèces, est liquide mais peu volatile ; elle est onctueuse et 
jaune d'or; son odeur de rose est très prononcée; c'est 
pourquoi on l'emploie assez souvent pour falsifier l'essence 
de rose. Sa saveur est amère, 

2. Bois de rose du Brésil. 

Ce bois, appelé au ^TèsilJacaranda rosa^ est produit par 
le Physocalymna floribunda, espèce qui est originaire 
des Indes orientales et qui appartient à la familfe des Ly- 
thrariacées. 

Cet arbre atteint 10 mètres de hauteur. Ses feuilles, à 
folioles arrondies, sont glabres. Ses fleurs sont blanches et 
disposées en panicules solitaires. 

Le bois rose du Brésil est pesant, rose ou rouge pâle et 
veiné de rouge plus foncé» L'odeur de rose qu'il développe 
est faible, mais elle gagne en intensité sous la râpe. Son 
parfum se conserve longtemps. On le récolte dans les pro- 
vinces de Rio-Grande, Pernambuco et Rio-de-Janeiro. 

8. Bois de rose de la Guyane. 

Le bois de rose de la Guyane provient du Licaria guia- 

NENSIS ou DiCYPBLLIUM CARYOPHYLLEUM. 

Cette laurinée fournit un bois compact que les insectes 
n'attaquent pas. C'est un très grand arbre. Distillé, il four- 
nit une huile volatile jaunâtre, onctueuse et 4 odeur de 
rose assez prononcée. Son écorce est aussi aromatique et 

Digitized by CjOOQ IC 



270 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

constitue la cannelle giroflée du Brésil; sa. saveur rappelle 
celle du poivre. 

Le bois de rose femelle provient du Licaria odorata. 

Le Licaria gmmensis est appelé par les Galibis de la 
Guyane Licari Kassali, 

4. Bois de rose de la Jamaïque. 

Ce bois est produit par le Dalbergia latifolia que les 
Anglais appellent rose wood, malahar sissos ou chitie rose 
wood. Il est commun dans les Indes orientales. 

Ce bois ressemble au bois rose du Brésil par son odeur 
de rose et par ses veines rouge foncé, mais il est d'une 
couleur mordorée qui rappelle un peu celle du palissandre. 

Tous les bois à odeur de rose sont utilisés par Tébénisterie 
de luxe. 

5. Bois de rose de Cayenne. 

Le bois de rose de Cayenne, dont Todeur rappelle celle du 
bois de citron^ provient du Bursera altissima. Cet arbre 
contient une résine qui produit en brûlant une odeur qui 
est analogue à celle de Tencens. 

6. Bois de rose de l'Océanie. 

Le bois de rose de l'Océanie est produit par le Thespe- 
siA POPULNEA qui appartient à la famille des Convolvula- 
cées. A Tétat vert, il a une odeur de rose poivrée. Il est peu 
recherché. 
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CHAPITRE IL 

' BOIS DE SANTAL BLANC. 

Santalum album; Santalum myrtifouitm. 

I Plante dicotylèdon& de la famille des OnagrUes, 

\ Anglais. — Sandal wood. Arahe. — Sandale abyza. 

i Allemand, — Sandalholz. Malais. — Esjendana. 

Persan. — Sandale Saped. Tamoul. — Shen Shendanum, 

i ■ ■ 

' Cet arbre est originaire des Moluques. Il est répandu 
dans riude, la Malaisie, la Polynésie, en Cochinchine, à 
Madagascar, dans la Micronésie, au Gabon, dans les An- 
) tilles, sur la côte Coromandel, en Chine, en Australie. Il est 
^ aussi abondant dans les montagnes de la côte du Malabar 
et dans les parties accidentées qui séparent le Mysore du 
Coïmbatore. Cet arbre est rare aujourd'hui à Tahiti et à la 
Nouvelle-Calédonie par suite des dégâts causés par les 
santaliers. Les Indiens le nomment Shandanum, 

Le santal blanc est élevé et à cime arrondie. Son écorce 
est brunâtre. Ses feuilles sont pétiolées et oblongues. Ses 
fleurs, petites et inodores, passent du jaune au pourpre 
foncé. Ses fruits sont noirs, globuleux et de la grosseur 
d*une cerise. 

L*odeur que développe le bois rappelle le parfum que 
dégage Tiris de Florence et la rose. Ce bois est dur et pe- 
sant. Privé de son aubier il est plus lourd que Feau. On en 
exporte beaucoup de Madras pour Bombay, le Bengale, 
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l'Arabie, etc. Le meilleur croît dans la partie orientale 
de Java, à Timor. Il contient, comme les racines, de 2 à 
3 p. 100 d'hnile essentielle. 

L'essence qn'on extrait du bois de santal blanc est jaune 
verdâtre ou jaune pâle. Sa densité est 0,948. Elle a une 
odeur forte. On la vend 140 à 160 fr. le kilog. Elle est très 
employée dans l'Inde, l'Arabie et le golfe Persique. On la 
mêle à tous les parfums et cosmétiques indiens. 

La poudre ou sciure est vendue 1 fr. 30 à 1 fr. 50 le ki- 
log. Elle entre dans la composition de l'encens. 

Le commerce distingue le lois de santal blanc du boû de 
santal cilrm. Ce dernier est produit par rEpiCHABis Lou- 
REi, qui croît aussi en Cochinchine, dans la province de 
Bien-Hoa. Le bois de santal blanc est d'autant plus estimé 
et recherché qu'il est dur, pesant et odorant. 

Le bois de santal est brûlé dans les temples indous et 
les habitations. L'odQur qu'il développe est très agréable. 
Ce bois a servi dans l'Inde à faire les portes du temple de 
Somnath. 

Les Indiens attribuent à la poudre de santal des pro- 
priétés calmantes et sédatives. Cette poudre est aussi brûlée 
dans les temples hindous pour les parfumer. 
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CHAPITRE III. 



SASSAFRAS. 



Laubus sassafras; Sassafras OFFiciNAiJt. 
Plante dicotylédone ^de ht familh des Laurinées, 

Le sassafras est originaire de l'Amérique septentrionale. 
Il est commun dans la Virginie, la Floride et la CaroliDe. 
Il est aussi abondant au Brésil, à Guatenlala, dans les dis- 
tricts de Zàpata et de Chînqtiimala et à Van-Diemen. Il a 
été introduit en Europe au commencement du dix-huititiue 
siècle. Il Végète très bien à Harcourt (Eure), sur la pro- 
priété qui appartient à la Société nationale d'AgricuIUu-e 
de France. 

Ce laurier est un arbre à racines traçantes de 6 à 10 mètres 
de hauteur à la Floride ; son tronc a souvent jusqu'à ir%3<J 
de diamètre. Sa tête est étalée et forte. Ses feuilles cadu^iies 
sont nombreuses, alternes, trilobées, à lobes aigus et d'un 
vert gai. Ses fleurs sont petites et en bouquets ; elles pi'o- 
duisent des fruits ou baies ovales et bleuâtres. Les raciiK^^ 
sont fortes, ramifiées et traçantes. 

Le sassafras est d'une culture facile parce qu'il résiste 
aux froids dans le nord de la France. On le multiplio à 
l'aide de ses semences, et des rejetons émis par ses rskrlues. 

Les graines sont si lentes à germer qu'on préfère mu- 
vent le propager à l'aide de ses rejetons ou au moyeu de 
marcottes faites avec des pousses de deux ans. 
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Le sassafras redoute les terrains humides. 

Le bois du sassafras est poreux, léger et aromatique, 
mais il est moins odorant que Vécorcej qui développe un 
parfum suave et très agréable, quoiqu'elle soit spongieuse. 
Les fruits, à cause de leur odeur, sont utilisés par les par- 
fumeurs pour faire des sachets. Les feuilles pulvérisées sont 
employées comme condiments. 

C'est par la distillation de sa racine qu'on obtient T essence 
de sassafras. Cette huile volatile est plus pesante que Teau. 
Elle est d'abord limpide, mais plus tard elle prend une 
nuance jaune et ensuite une teinte rouge. Cette essence a 
une odeur forte et spéciale ; elle sert à parfumer les savons, 
les pommades et à faire des extraits. On l'emploie aussi 
en pharmacie et en confiserie. 

Elle est vendue de 13 à 15 fr. le kilogramme. 

On utilise aussi la râpure; mais comme celle-ci perd son 
parfum avec le temps, il est indispensable de ne râper le 
bois qu'à mesure des besoins. 

Le bois de sassafras entier vaut de fr. 80 à 1 fr. et le 
bois râpé, de 1 fr. 30 à 1 fr. 50 le kilogramme. 

La racine de ce laurier est fébrifuge et sudorifique. 
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PLANTES CULTIVÉES POUH LEURS RACINES 
OU LEURS RHIZOMES. 



OHAPTTRE PREMIER. 

IRIS DE FLOREVCET. 

AnifJab. — Floretitinc ivîs. liuUm, — Iride c!g Fîretisîe. 

Allemand. — FlorentiDiache irig. K&pm^nol. — Lirio de Florcricîa . 
HfllUtnâait^ — - Florentynae itih^ Purtiiff/uif, — Iri?i de Florcn<;.a. 

Mudâ (le V4^^i.^tfit]on. — Cûmpûâltion. ^- Terrât a, — Culture, — Kétwlte. — PfQ- 
(litit par becti^rË, — FalsitiCLLtîun, -^ Valeur comunerciftle, ^ Usages* 

I/iria (le Florence croît naturel! cmeTÙ diitia la Provence, 
le IjRngnedoci, et dans les contréas inénflionales de TEii- 

Oa le cultive dans les départements de TAin, des Bon- 
cli(!s-dïi-Rh6ne et du Yar, en Algt'?"îe où les Anil>es ïe 
no ru ment ZeMoifrh^ en Italie et en Allemagne. La racine 
la pluB parfumée vient d'Elis (Grèce)- 

Marte île Ti^fl^étatiDn. 

Cette plante (fig» 38) a une racine épaisse^ grosse comme 
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le pouce, irrégulière, aplatie, contoi liée et genouillée; î 
pellicule, qu'on enlève -aisément lorsou'elle est fraîche, e 
grisâtre; son tissa est compact et blanchâtre ; sa cassure e 




Fig. 88. — Iris de Florence. 

nette et marquée de points jaunes ou rougeâtres. Sa tige est 
droite, glabre, cylindrique, haute de0™,35à 0™,65. Ses feuilles 
sont droites, ensif ormes, plus courtes que les tiges, et d*un 
vert glauque. Ses fleurs sont au nombre de deux oU de trois, 
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et sont placées à IV^iiiemîté des tiges ; elles sont ^jjrandes, 
d'une blancheur uniforme, avec (fe veines bleuâtres et des 
barbes jaunes, et répandent une odeur douce très a^éable. 
Elles s'épanonissent en mai et juin dana les contrées méri- 
diOTiales, 

Le rhizome on la racine de cette espèce exhale nue odeur 
agréable j pénétrante, qni ae rapproche du parfum que ré- 
pandent les fleurs des violettes t Jorantes. Sa saveur est 
amère efc acre. y, 

LUris de Florence fkiurit en mai et juin, 
■* . • 

Suivant Vogel, la racine de cette iridée contient une 
huile très acre et très amère, une huile volatile, une ma- 
tière acre, jaune, solable dans Teau, de la gomme et de 
Tamidon. . 

Jj'huile essentielle est solide , nacrée et lamellense ; elle a 
une odeur de violette, 

Teri-ain* 

Cette plante demande une terre fraîche pendant Tété^ 
et pas trop humide pendant l'hiver* 

Elle végète très mal sur les sols secs, ealcaii'es et pauvres. 

On doit la cultiver de préférence sur des allnvions de 
bonne qualité ou dans des jardine. 

Les terres grasses ne lui conviennent ps^. 

Il est nécessaire, dans les contrées septentrionales, de la 
protéger, pendant Thiver, contre les ^j-ands froids, 

CaUttr«. 

On ranltiplîe Tiris de Florence de graines ou de portions 
de racines. Ce dernier mode de propagation est oelui <4u'on 

16 

Digitized by VjOOQIC 



21H LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

suit le plus ordinairement, parce qu'il permet à l'iris d'être 
plus promptement productif. 

On sépare les rhizomes en automne. Les divisions sont 
ensuite plantées en pépinière , où elles séjournent durant 
une année. La plantation des portioD&de rhizomes tub^eux 
enracinées^ se &it à la fin de Tété ou au commencement de 
Fautomne dans de petites fosses espacées de 0",33 les unes 
des autres. 

Chaque plante reste en terre pendant deux ou trois an- 
nées. 

Réeolte. 

L'arrachage des racines se fait pendant l'été, de juillet à 
octobre, après la complète dessiccation des feuilles. 

Aussitôt qu'elles ont été arrachées, on les nettoie et on 
les débarrasse de leur épiderme ou pellicule brunâtre. Ce 
travail est ordinairement le partage des femmes. . 

On les divise et on les fait ensuite sécher en les exposant 
plusieurs jours à l'action du soleil, dans des corbeilles pla- 
tes et rectangulaires. La saveur acre qui les caractérise 
quand elles sont fraîches disparaît par la dessiccation. 

Quand les racines sont bien sèches, on les renferme dans 
des boîtes qu'on conserve dans un lieu sec. 

Lorsque l'arrachage et le nettoyage sont faits à la tâche, 
on donne ordinairement fr. 20 par kilogramme. 

Les racines d'iris de Florence perdent 6 à 10 pour 100 
de leur poids par la dessiccation. 

La racine n'est livrée au commerce qu'après avoir été 
mondée. Ce rhizome est tortueux et irrégulier. Sa grosseur 
égale 0°'.02 à 0'".03, Il est blanc, compact et parsemé de 
petites taches brunes. 

> Bendement. 
L'iris de Florence fournit un produit assez élevé. M. Ca- 
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zeaux a constaté qu'il donnait à Anglefort (Ain) de 3.000 
à 3.500 kilog. de racines par hectare. En Italie, le rende- 
ment varie de 5.000 à 7.000 kilogrammes. 

100 kilog. de racines séchées à Tétuve, et ensuite bien 
pulTérisées, donnent environ 80 kilog. de poudre. 

Falsification. 

On substitue parfois à la racine de l'Iris de Florence la 
racine de Y Iris cC Allemagne (Iris germanica, L.), espèce 
commune dans le midi de la France et en Allemagne. La 
racine de cette espèce est peu odorante, mais on la laisse en 
contact pendant plusieurs semaines avec de la poudre d'iris 
de Florence, dans le but de lui communiquer une odeur de 
violette plus pénétrante, 

La racine de l'iris d'Allemagne est plus grosse ; à l'état 
frais elle répand une odeur désagréable. Cette odeur se perd 
par la dessiccation. On ne peut l'employer sans danger ; sou- 
vent elle détermine des inflammations assez graves. 

On rencontre dans les jardins un iris à fleurs bleu pâle 
dont l'odeur rappelle celle que développe la fleur de l'oran- 
ger. Cette espèce, connue sous de nom d'/m à fleurs pâles 
(Iris pallida), est très vigoureuse et florifère. Souvent 
les rhizomes sont aussi vendus pour des racines provenant 
de riris de Florence. 

Emplois des racines. 

La racine de cette iridée est employée en médecine ; elle 
sert à faire les pois sphériques destinés à faciliter la sup- 
puration des cautères, et ceux avec lesquels on fabrique 
des chapelets , des coUiers ou des bracelets d'enfants. Ces 
pois sont appelés ^(?^s à cautères^ pois d'iris. On l'emploie 
aussi pour donner au tabac l'odeur de la rose , et aux vins 
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le bouquet des vins de l'Hermitage, de Nuits, etc. Enfin, elle 
entre, à cause de son odeur de violette, dans plusieurs com- 
positions préparées par les parfumeurs et vendues sous le 
nom de préparations à l'iris. La poudre qu'elle fournit est 
très recherchée. 
La racine sèche sert aussi à parfumer le linge. 

Valeur comiaerciale. 

La racine entière se vend 120 à 140 fr. les 100 kilog. 
La poudre vaut 180 à 210 fr. 

En 1858, la France a importé 6,075 kilog. d'iris de 
Florence. Le commerce nomme souvent cette racine iris 
deLivourne, 

Les racines mollasses et vermoulues ont peu de valeur, 
parce qu'elles n'ont pas une odeur prononcée de violette. 
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CHAPITRE m. 

A$î»iM>J'uu4y McîBit.vri'tji; ASDiioi>oQav nguAunuaiu^ ; 

A>ATHERtt|i MLniCAtL'.HÎ YETTVÏEIA OIKJfiATA 

PiattlB j}t*ffif>coti/lt!dfiîie dt la /amitié dW Ot^atmme^. 

Atif/Itits. — ■ CuaciiB gruig, Arabe. — Uëlr. 

fndUn. — Vettï ver, PersafK — Kad. 

Qette pÏMit^ dki^]i^]éeàmntfmt de:i Indes, vhi^^ndefjf diron, 
croît epontanément dans les jungles de VO\idc (Inde) et 
ï>ur les mh aablontiGux , perméables et incultes de la Ma- 
laistGj de la Kcuiiion , de î^ Australie ; elle cou\Te aussi de 
^Tiindea surfaces dans les plaines humides du Sénégal, 

Les Malais rappellent velH-vayr, veUi-ver ou Musa- 
thiiss on kus kus. Oe dernier mot vient dn persan khas. 

ïja souche de eette grarainée émet de nouibreusesi rati- 
^^»^ fibreuses y ior tueuses ^ jcuinâtres, longues de U"^, 16 à 
Û"'j33 et très odorantes, Bes tiges sont droites, lisses, apla- 
tfeSj jaunâtres et hantes de 1 à 2 mètres. Ses feuilles sont 
étroites, raides, inodores, cmbra^s^antes et longues de 
f^'"»50 à 1 mètre, Ses Heurs sont petites, mais nombreuses \ 
elles sont disposées en panicnlea pyramidales et composées 
de rameaux verticillés, 

Ije vétiver a une végétation rapide. On le multiplie pai" 
éclats de pieds. Ses racines sèches ont une otloar forte et 
tenace qui rapiielle celle de la myrrhe. Leur saveur est amère 
et aromatique ; elles secveut à parfumer le linge, les mou- 
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ohoirs, les vêtements , les appartements ou à éloigner les 
insectes des tissus. On en fait aussi des sachets et des éven- 
tails odorants. Dans l'Inde, elles sont souvent employées 
pour fabriquer des écrans et des nattes que Ton étend dans 
les habitations ou que Ton fixe aux fenêtres et que l'on ar- 
rose, quand la température est élevée. 

On extrait de ces racines à Luknow et à Cuttack (Inde), 
par la distillation, une essence que Ton désigne sous le nom 
de khms et qui se vend, selon sa pureté, depuis 500 jus- 
qu'à 1,500 fr. le kilogramme. 

Au Sénégal, on donne à l'eau potable un goût aroma- 
tique en y feisant tremper de petits paquets de vétiver. 

Dans l'Inde et en Perse, les racines des plantes suivantes : 
Andropogon nardus ^ Andropogon iwarancusa, Andropogen 
schœnanihîis et Andropogon citratm, servent souvent à 
frauder le vétiver; mais on les distingue aisément à leur 
couleur blanchâtre, à leur régularité et à leur faible odeur. 

L'essence de vétiver est plus légère que l'eau ; elle est vert 
émeraude, mais elle passe au jaune pâle au bout de quel- 
ques semaines ; elle bout à léO"". En France, pour la rendre 
plus agréable, plus fragrante, on y mêle un peu d'essence 
' de mélisse et de rose. 100 kilog, de racines ne donnent que 
150 grammes d'essence. Cette huile essentielle est vendue 
de 500 à 600 fr, le kilogramme. 

On peut obtenir de l'essence de vétiver sans le concours 
de la distillation. Voici comment on procède : on divise 
500 grammes de racines en petits fragments qu'on humecte 
ensuite avec un peu d'eau. Après vingt-quatre heures on 
pile ces racines dans un mortier, afin de bien les écraser. 
Alors on y verse de l'alcool à 40^; quand le tout a macéré 
pendant dix à douze jours, on le soumet à l'action d'une 
presse et on filtre ensuite le liquide à l'aide d'un papier de 
soie. Quinze jours après, on filtre de nouveau afin d'obte- 
nir une essence qui ne dépose plus. 
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CHAPITRE III. 

ACORE AROMATIQUE. 

ÀCORUS CALAMUS , L. ; ACORUS ODORATUS, Laui. 

Plante monocotyUdone de la famille des Aroïdées. 

Anglais» — Sweet flag. Arabe» — Vaj. 

Indien. — Vashambu. Persan. — Agre turki. 

L'acore aromatique que la pharmacie désigne sous le 
nom de Calamus aromaticm est une plante vivace originaire 
de l'Asie. Elle est indigène dans les marais des hautes mon- 
tagnes de rinde. Cette plante est renommée depuis la plus 
haute antiquité pour ses propriétés toniques. Son rhizome 
et ses radicelles ont une odeur très prononcée et très suave. 

Cette aroïdée appelée souvent roseau odorant, galanga 
des marais, est cultivée en Asie et dans l'Inde. On la ren- 
contre aussi çà et là dans les marais du midi de l'Europe et 
dans l'Amérique du Nord. 

Son rhizome, de la grosseur du doigt, est vivace, arti- 
culé, horizontal, spongieux et blanc rosé à l'intérieur. Ses 
feuilles ressemblent un peu à celle de l'iris, mais elles sont 
étroites et plus droites; leur longueur varie de 0°", 50 à 1 mè- 
tre. Sa tige est dressée, simple, comprimée et plus courte 
que les feuilles. Ses fleurs sont petites et très serrées et dis- 
posées en longs épis ; elles sont jaunâtres. Le fruit est une 
capsule trigone renversée. 

On multiplie l'acore aromatique par la division des pieds. 
Il demande un sol frais ou des arrosages fréquents. 
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L'huile essentielle que contiennent les parties souterrai- 
nes réside dans leur éoorce ; aussi importe- t-il, quand on les 
récolte, de ne pas les monder. 100 kilog. de racines en four- 
nissent 1 kil. 200. Cette essence est utilisée en parftimerie. 

On prépare un alcoolat avec 25 litres d'alcool à 85" et 
3 à 3 kil. 500 de racines. 

L'essence se vend 50 à 60 fr. le kilogrammes. 

Les racines ordinaires valent de 70 à 80 fr. les 100 kilog., 
celles qui ont été mondées sont vendues 100 à 110 fr. 

Les racines qui ont le plus de valeur commerciale sont 
celles qui n'ont pas été attaquées par les vers et qui ont été 
bien séchées et conservées dans un local sec. Elles sont uti- 
lisées pour préserver les fourrures , les livres et les étoffes 
de laine contre les insectes. Elles servent aussi à fabriquer 
la liqueur que l'on désigne sous le nom d'eau-de-vie de Dant- 
zig. Dans diverses contrées, principalement en Lithuanie, 
on les coupe en rondelles et on les confit au sucre. Les par- 
fumeurs les emploient pour composer le lait virginal. 

Les rhizomes que l'on récolte dans le midi de l'Europe 
sont bien inférieurs à ceux qu'on importe du Levant. 

L'acore aromatique diffère complètement du Calamus 
aromaiicus des anciens, qui a une tige odorante et qui ap- 
partenait à la famille des gentianées. 
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CHAPITRE IV. 



NARD DE L'INDE. 

NAUD08TACHYS JATAMANSI ; JaTAMANSI BALCHHAR; 

Valeriana jatamanhi. 
Plaide dicotylédone de h, famille des Valérianées, 



Le jatamensi est la plante qui fournit le 7iard, parfum 
qui est connu depuis les temps les plus reculés (1), et que 
les Hébreux appelaient nerd, les Chaldéens nidra, les Per- 
sans, nard^ les Indous jetamansi et qu'on appelle 7iâr en 
langue tamoul etjaiamansi eh sanscrit. 

D'après Ptolémée, le nard croissait à Rangamati, dans 
le Bootan (Hindoustan); Pline en signale douze espèces. A 
cette époque ce parfum était d'un prix très élevé. Celui qu'on 
désignait alors sous le nom de nard syrien venait de l'Inde. 

Le vrai nard indien ou nard du Gange, le nardin des Per- 
sans, le sumlulàQ^ Arabes, est bien fourni par le Valeriana 
jetamansi qui est assez répandu dans les montagnes du Né- 
paul, au Bengale, dans le Dekham et le Bootan. 

Les racines sont grosses comme le petit doigt, longues 
de quelques centimètres ; leur écorce est grise ou gris noi- 
râtre; elles sont couvertes àe fibres très déliées, dressées, 
rougeâtres ou brunes. Ces fibres ne sont autres que les 
nervures desséchées des feuilles. La chair des racines est 

(1) ce Le nard, le roseau aromatique, le cinuamome et la myrrhe sont 
des parfums précieux. » (^Cantique de Salomon, 4, 14.) 
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blanche, spongieuse et friable; ces racines développent une 
odeur persistante de valériane qui est fort agréable ; leur 
saveur est aromatique et amère. 

100 kilog. de racines produisent 500 grammes d'essence. 

Le commerce connaît deux autres nards. Le premier, 
appelé nard radicant, se présente sous forme de corps ligneux 
long de 0"',20 et portant une longue chevelure. Son odeur 
aromatique est bien moins agréable que la senteur du véri- 
table nard. Le second, dit nard foliacé, est le même, mais ré- 
colté plus jeune. Son odeur est plus forte, plus fragrante. 

Le nard celtique provient du Valeriana celtica qui croit 
dans les montagnes de la Suisse et du Tjrol. Son odeur 
aromatique est analogue à celle de la valériane officinals. 
Sa saveur est amère. Il sert en Orient à parfumer les bains. 

Il n'est pas inutile de rappeler que V héliotrope d'hiver, le 
Nardosmia fragrans ou Tussilago stcaveolens, exhale une 
odeur de nard fort remarquable. Cette plante appartient à 
l'Europe centmle. * 

J'ajouterai qu'il ne faut pas confondre le nard véritable 
avec YÂndropogon citratus (voir chapitre xvi), graminée 
qui produit l'essence connue sous le nom de verveine des 
Indes, et à laquelle les Indiens ont donné le nom de nar- 
iumpillu. 

Au dire de Pline, le nard indien était une racine épaisse, 
lourde, courte, noire. Il valait alors 85 fr. la livre. Le nard 
syrien, décrit par Dioscoride, venait de l'Inde. On est porté 
à croire que ces deux nards étaient fournis par YAndropogon 
nardus qui donne \q géranium des Indes on faux nard, 

La jatamensi se propage par éclats de pieds. 
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CHAPITRE V. 



GALANGA. 




KŒMPPERIA GALANGA. 

Plante monocotylédone de la famille des Zingihéracéeg, 

Le galanga est cultivé pour ses racines rougeâtres, fi- 
breuses, demi-ligneuses et aromatiques. Il est vivace. On 
le rencontre à l'état indigène dans les Indes orientales. Il a 
été importé aux Antilles et est très connu en Chine et au 
Japon. 

Le rhizome de cette plante est rampant, charnu, articulé 
et cylindrique. Il est brunrougeâtre extérieurement et pâle 
en dedans. Sa saveur amère rappelle celle du gingembre , 
mais elle exhale une odeur très pénétrante. On en extrait 
une huile essentielle très parfumée. 

Le commerce distingue deux racines venant delà Chine : 
Le grand galanga et le petit galanga. Le premier est le ga- 
langa de VInde (Major juvanensis); le second, appelé 
aussi galanga de Chine ^ est le Minor sinensis. 

Ces deux variétés appartiennent à l'espèce connue sous 
le nom de Kœmpferia galanga. 

Le grand galanga ou galanga de VInde ou galanga du Ja^ 
pon^ désigné parfois sous le nom d'ALPiNiA galanga, a 
une racine très ramifiée ou tubéreuse et articulée ; sa sur- 
face extérieure est rouge orangé et marquée de franges cir- 
culaires blanches ; son intérieur est blanc grisâtre* Cette 
racine est moins agréable que celle du petit galanga ; son 
odeur est pénétrante, mais elle provoque l'éternuement. 

Le petit galanga ou galanga de Chine) ou galanga officinal) 
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OU Hellenia sinensis, a des racines cylindriques, rami- 
fiées brun noirâtre extérieurement, et fauve rougeâtre à 
rintérieur. Leur odeur est forte, agréable et assez analogue 
à celle de la cardamone. Sa saveur est brûlante. 

Le vrai galanga est fourni par cette espèce qui est cul- 
tivée en Chine dans les jardins. 

Sous le nom de galanga léger, le commerce désigne une 
racine de grosseur moyenne entourée de franges blanches 
et ayant un épiderme lisse, luisant et rouge jaunâtre. L'in- 
térieur de cette racine est rouge foncé avec des fibres blan- 
ches. Son odeur et sa saveur sont faibles. 

On ne doit pas confondre le grand et le petit 'galanga. 
L'amidon du dernier est le seul que le sulfate de fer colore 
en noir. 

Le galanga croît dans les lieux humides ou frais. Ses 
tiges sont enveloppées par les pétioles des feuilles ovales 
arrondies qui ont 0°*,10 à O^'jlô de longueur. Ses fleurs 
sont blanches et disposées en panicules oblongues et ra- 
meuses. Ses fruits, rouges à leur maturité, rappellent un 
peu ceux du genévrier. * 

On multiplie les galangas en bonne terre légère, par 
leurs racines rampantes. 

Les racines des galangas sont employées en médecine 
comme stimulant. Elles sont aussi utilisées comme condi- 
ment ou pour aromatiser le vinaigre, etc. Leurs fleurs four- 
nissent, dans rinde, une huile essentielle d'une agréable 
odeur et très précieuse en ce qu'une seule goutte suffit 
pour parfumer le thé. 

Les fleurs du Kmmpferia rotunda soiit plus odorantes et 
plus belles que celles du K. galanga» 

Les «racines des galangas sont vendues de 1 fr. 50 à 
1 fr. 80 le kilogramme. 
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TROISIEME PARTIE. 

PLANTES A ÉPICES ET CONDIMENTAIRES. 

Cette division comprend les végétaux qui fournissent des 
écorces, des fruits ou des semences qu'on utilise comme 
épices ou commç condiments. 

Le^ plantes à épices appartiennent principalement aux 
régions intertropicales ; elles sont toutes ligneuses et pé- 
rennes. Leurs produits donnent lieu chaque année à un 
commerce très important. Elles comprennent le poivrier, 
le cannellier, le giroflier, le muscadier, et le piment, qui est 
un sous-arbrisseau dans les contrées équatoriales. 

Lg& plantes condimmtaires ont aussi leur importance au 
point de vue cultural. Elles sont répandues en Europe, en 
Asie et en Amérique. Toutes sont herbacées et annuelles. 
Dans bien des cas, leurs produits remplacent assez avanta- 
geusement les épices. Elles comprennent la moutarde, le 
fenu-grec et la sariette. 

On ne se tromperait pas si on ajoutait à ces plantes le 
persil, le cerfeuil et le câprier, qu'on cultive dans la basse 
Provence et qui végète naturellement sur les rochers qui 
bordent la mer dans le comté de Nice. 

Le cumin, la nigelle, l'anis, le thym, l'estragon, etc., ont 
été classés parmi les plantes aromatiques et sont mention- 
nés dans la première partie de ce volume, 
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PREMIÈRE DIVISION. 



PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS FRtHTS 
OU LEURS GRAINES. 



CHAPITRE PREMIER. 

POIVRIER. 

Piper nigtîum. 

Plante dicotylêdone de la famille des Pipéracées. 

Anglais. — Black pepper. Persan. — Filfile gird. 

Allemand. — Schwarzer Pfeffer. Siamois. — Priskski. 

Sanscrit. — Maricha. Indien. — Golmirch. 

Mode de végétation. — Climat et terrain. — Multiplication. — Tuteurs. — Soins 
d'entretien. — Récolte. — Rendement. — Variétés commerciales. 

Le poivrier, le piper de Pline, était connu des Grecs 
comme aromate. Il est originaire des Indes orientales ; il 
végète naturellement sur la côte du Malabar et sur la côte 
occidentale de Malacca. On le cultive entre le 96*^ et le 115" 
longitude est et du 5*" latitude sud au 12" latitude nord. 
Il occupe des surfaces assez étendues à Java, Singapore, 
Penang, Bornéo, Sumatra, au Malabar, en Chine, en Co- 
chinchine, dans les îles de la Sonde, la presqu'île de Malacca, 
les îles Philippines, dans l'Hindoustan, à la Guyane, à la 
Martinique, à l'île de France, au Brésil, dans le Tra- 
vancore, à Guatemala. On le cultive avec succès sur la côte 
orientale du golfe de Siam, entre le 11^ et 12" latitude. Les 
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indigènes de la Birmanie le nomment kran. C'est l'in- 
tendant Poivre qui Ta introduit dans la Guyane française. 
En résumé, la culture du poivrier a une grande impor- 
tance dans le Pays des épices. Sa culture est bien comprise 
à Java et au Malabar. 

Mode de Tégrétation* 

Le poivrier (Piper nigrum) (fig. 39) appartient à la fit- 
mille des Pipéracées. On doit le regarder comme unu ren- 
table liane vîvace. Il a une petite racine fibreuse, Jiexible 
et noirâtre. De celle-ci se développent des tiges dicliotomus 
ou articulées, spongieuses et vertes ; ces tiges rampent sur le 
sol si elles ne sont pas soutenues, mais elles deviennent 
grimpantes, sarmenteuses, quand elles peuvent s'élever sur 
un support et atteignent 6, 8 et même 10 mètres de lon- 
gueur. De leurs entre-nœuds se développent des racines ad- 
ventices qui pénètrent en terre quand les tiges reposent ftur 
le sol, mais qui se transforment en griffes lorsqu'elle s ont 
pour appui un tuteur. Les feuilles qui se développent a\\\ 
articulations sont alternes, solitaires, simples^ ovales : clieR 
présentent cinq nervures apparentes. Les fleurs sont pitft es, 
disposées en épis allongés, cylindriques, serrés et peinliiiiis. 
Les fniits ou baies monospermes qu'elles produisent si>nt 
d'abord verts, puis rouges, puis noirs ; à la maturité \ii en 
se séchant ils deviennent sphériques, ridés et brun foiieé. 
Leur grosseur égale celle des petits pois. Leur cassure est 
blanc grisâtre ou jaunâtre. Ces fruits, sessiles et mono?- 
permes, sont parfumés ou aromatiques; ils ont une Baveur 
chaude et piquante et constituent \q poivre noir, lepmvrê or- 
dinaire. 

Climat et terrain. 

Le poivrier demande le climat des tropiques, comniu celni 
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de Sumatra, du Malabar, du Travancore ou de Malacca. Il 
prospère aussi à Java, mais moins bien que dans les autres 




Fig. 39. — Rameau de poÎTrier. 



îles de la Malaisie, où le climat est à la fois chaud et hu- 
mide. Les vents violents lui sont très nuisibles ; ceux du 
nord ainsi que les grandes pluies font avorter les fleurs. 
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Les fruits du poivrier ont besoin de quatre à cinq mois 
pour mûrir. 

Cette plante exige une terre argilo-siliceuse contenant des 
sels potassiques, un sol riche en humus, un peu frais et bien 
abrité. Elle se plaît dans les parties basses et moyennes des 
contrées accidentées ou montagneuses. La lumière lui est 
indispensable, car les tiges s'étiolent quand elles sont trop 
à Tombre des arbres ; les grandes sécheresses lui sont aussi 
nuisibles que les sols humides. 

C'est avec raison qu'on a souvent répété que les climats 
les plus chauds des tropiques sont les seuls qui conviennent 
au poivrier. 

Multiplication. 

Le poivrier se propage de graines, de boutures, et de re- 
jetons qu'on plante au commencement ou après la saison 
des pluies. Les boutures sont faites avec des pousses bien 
développées et aoûtées, et présentant quatre nœuds. 

Le plus ordinairement les boutures sont plantées obli- 
quement en pépinière pour être mises en place au bout de 
trois mois. Pendant leur reprise, on les arrose modérément 
et on les garantit de l'ardeur du soleil. L'inclinaison des 
boutures favorise particulièrement leur reprise. 

La mise en place des jeunes plants se fait avant la saison 
des pluies dans des trous carrés distants de deux mètres les 
uns des autres. Ces fosses ont de 0™,40 à 0'",50 de pro- 
fondeur et 0'°,30 de largeur. On en compte 2,500 par hec- 
tare. 

Aussitôt la mise en place terminée, on implante près de 
chaque fosse un tuteur de 0'",07 à O'^jOS de diamètre et de 
deux à trois mètres de longueur. Ces supports sont placés 
de manière que les tiges des poivriers puissent s'élever ou 
grimper sur Y Acacia catechu, le Gassuviicm, VArtocarjpus, 
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YErithryna, V Hyperanthera ou le Mangifera, arbres qui 
leur servent de point d'appui et les préservent de l'action 
directe du soleil. Parfois, on relie ces arbres par des tra- 
verses placées horizontalement à deux ou trois mètres au- 
dessus du sol, afin que la cueillette des fruits soit plus facile. 

Soins d'entretien. 

Chaque année on opère les binages qui sont nécessaires 
pour que le sol soit meuble et propre, et on arrose chaque 
pied de temps à autre quand il survient de grandes sé- 
cheresses. Comme les poivriers redoutent un excès d'hu- 
midité, on a le soin de faire écouler l'eau des poivrières 
pendant les saisons pluvieuses. 

Tous les ans, pendant le mois de juin ou de juillet, on 
applique environ 500 gr. de fumier à chaque pied. Enfin on 
doit avoir la précaution d'enlever ou de détruire les rejetons. 

Au Malabar, on coupe les tiges qui ont trois années de 
végétation à un mètre environ au-dessus du sol. La partie 
qui est encore attenante au sol est couchée horizontalement. 
On agit ainsi dans le but d'avoir un plus grand nombre de 
jets ou lianes. 

Récolte* 

Le poivrier produit des fruits depuis la troisième jusqu'à 
la vingtième ou trentième année. A Java, où il végète bien, 
il est souvent encore productif à l'âge de quarante et même 
cinquante ans. 

On récolte les fruits deux fois par an, à mesure de leur 
maturité : en août et septembre, et en février et mars. La 
récolte qui a lieu en septembre et octobre est la plus forte. 
C'est quand hs fruits sont presque mûrs qu'on opère la ré- 
colte, c'est-à-dire quatre mois environ après la chute des 
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fleurs. Il est nécessaire de les cueillir avant leur complète 
maturité, afin de les soustraire aux oiseaux, qui en sont 
avides, et de prévenir aussi une perte due à l'égrenui^^L'. Un 
se sert d'une échelle et de paniers. Chaque jour, on pmm 
entre les rangées de poivriers pour couper les brandies qui 
portent les épis sur lesquels on observe un grand nombre 
de fruits rouge très foncé ou rouge brun. 

Après avoir fait sécher ces épis au soleil, sur des nattt:s ou 
des toiles, pendant cinq à six jours, on les égrène et on 
nettoie les fruits. 

Renflement. 

Le produit que donne les poivrières est variablu, piivce 
que les pluies font souvent couler un grand nombi-e du 
fleurs. Bon an mal an, on ne doit compter, en moyenne, 
sur plus d'un kilog. de poivre par pied, quoiqu'il existe 
des poivriers qui en produisent quatre fois plus. 

Un kilog. de poivre sec représente ordinairemenf. 2 ki- 
log. de poivre nouvellement récolté. 

Un hectare comprenant 2,500 poivriers produis an 
moyenne, dans les bonnes et les mauvaises anm^es, du 
1,000 à 1,200 kilog. de poivre. 

A Java et à Sumatra, on a constaté que 1,000 poivnL>rs 
exigeaient la présence journalière d'un ouvrier piiKkiifc 
toute l'année. 

Variétés commercialeB. 

Le poivre noir, Iq piper nigrnm on piper aromaUfiftii e^t 
le plus odorant et le plus piquant. Le poivre de Java et le 
poivre du Malabar ont les mêmes qualités. Le potv/r do 
Bentam est supérieur au poivre récolté dans l'île de .[nva. 
l^^ poivre du Cambodge est très noir. Le poivre d^Baïii n&t 
grisâtre, mais il est très estimé ; le poiv?'e de Sium et le 
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poivre de Cochinchine sont bien supérieurs au poivre malais. 
Le poivre de Vlnde est recherché. 

Le poivre noir peut être lourd , demi-lourd et léger. 

làQ poivre liane qui nous vient de Singapoure, de Su- 
matra, etc., n'est autre que le poivre noir qui a été dé- 
pouillé de son enveloppe externe ou péricarpe noir, à l'aide 
d'un trempage assez prolongé au soleil et dans de l'eau de 
mer. C'est en frottant entre les mains les grains qu'on a 
fait tremper et sécher qu'on détache la pellicule grise ou noire 
qui y est adhérente dans les circonstances ordinaires. On ter- 
mine la préparation en opérant un vannage dans le but de 
séparer les débris des péricarpes des grains de poivre. 

Le poivre blanc est moins acre, moins actif et moins 
aromatique que le poivre noir. 

Le poivre est employé comme épice ; il est à la fois carmi- 
natif et fébrifuge et il excite l'appétit et facilite la diges- 
tion. On en fait un grand usage dans les pays humides. Il 
doit sa saveur brûlante ou ses propriétés particulières à la 
pipérine, huile essentielle très acre. Jj essence qu'on en re- 
tire en le distillant est fluide, presque incolore et plus lé- 
gère que l'eau. 



On cultive au Sénégal une espèce spéciale, le Piper 
Clusii , dont les fruits sont aussi employés comme condi- 
ment sur la côte occidentale de l'Afrique. Cette espèce a 
aussi des tiges aériennes, grimpantes, des fleurs en épis et 
des fruits arrondis, rugueux et rouges. Ces fruits prennent 
une teinte grise en séchant; ils ont l'odeur et la saveur 
chaude du poivre. 

he poivrier sauvage (PîP^R sylvestre) est indigène à la 
Réunion; il fournit aussi des fruits qui sont employés 
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comme ceux du poivrier noir. Au Brésil on remplace souvent 
le poivre noir par la racine du Piper umbellatum, à la- 
quelle on a donné le nom de Pariporabo, 

Les racines du poivrier noir sont vendues dans TOcéanie 
hollandaise comme tonique et stimulant, après avoir été 
coupées en morceaux. 

Tous les produits désignés dans le commerce sous le nom 
de poivre ne sont pas dérivés du Piper nigrum. Ainsi : 

V Le poivre d'Ethiopie ou poivre des nègres provient de 
I'Anona ethiopica, ou Uvaria ethiopica, ou Uvaria 
AROMATiCA, et de I'Anona senegalensis, dont les fruits 
sont plus petits avec moins de saveur. 

2° he poivre du Brésil est fourni par le Xylopia frutes- 
CBNS et le Xylopia grandiflora. Au Sénégal, à la Guyane, 
à la Martinique, à la Kéunion, les fruits des Xylopia aro- 
MATiCA, undulata/Richardi remplacent aussi le poivre. 
Les xylopias sont cultivés à l'intérieur des terres ; ils ap- 
partiennent à la famille des Anonacées. 

3" Le poivre du Japon provient du Xanthoxylum pipe- 

RITUM. 

4" he poivre de Guinée, le poivre de Vlnde^ le poivre de 
Cayenne sont des fruits qu'on récolte sur le Capsicum fru- 
TESCENS et le Capsicum annuum. (Voir chap. ii.) 

h"" Au poivrier commun, on peut ajouter l'xiMOMUM car- 
DAMOMUM ou Amomum melegueta qui appartient à la fa- 
mille des Zingibéracées. Cette plante intertropicale des côtes 
occidentales d'Afrique est appelée meleguette ou manigueUe, 
Elle a 2 mètres de hauteur. Ses feuilles distiques sont ses- 
siles et lancéolées; ses fleurs très grandes sont jaunes avec 
des stries carminées ; ses fruits charnus à trois loges con- 
tiennent des graines presque rondes, dures, luisantes et 
brun rougeâtre qui ont une saveur brûlante , piquante et 
aromatique. 

Ces semences, appelées au Sénégal graines de Paradis ou 
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poiwe de malegtifu, remplacent le poivre. Au Gabon, elles 
constituent le poivre énoué. 

Cet amome est répandu sur la côte de Guinée entre le 
cap Libéria et le cap Palmas ou des Palmes. Il est cultivé 
dans rinde. A Java on le nomme Kapol, et au Malabar 
Borro eluchec. Il a été introduit aux Moluques en 1670. Il 
est répandu dans la Malaisie. L'essence qu'on retire de ses 
graines est très recherchée des Chinois. 

En Cochinchine, où ses graines sont mâchées après les 
repas par les personnes riches, on récolte ses semences sur 
les arbres qui végètent dans les clairières des forêts vierges 
du Cambodge. 

Les graines de TAmomum citriodorum servent aussi à 
falsifier le poivre. On en importe de fortes quantités en 
Angleterre, en Hollande et en France. Le commerce con- 
naît deux sortes de maniguette : la grosse qui est la plus 
estimée et qu'on importe d'Acra, et la petite qui vient de 
Sierra-Leone. 

6" Le produit appelé jï?/me/i/ des Anglais , poivre girofle , 
poivre de la Jama^ue, provient de TEugenia pimenta, ou 
Myrtus pimenta, ou Caryophyllus PIMENTA; arbre à 
tige droite originaire de la Jamaïque et répandu dans les 
Antilles. Il appartient à la famille des Myrtacées. Il fleurit 
tout Tété. Ses fleurs sont blanc rosé et en panicule. Les 
fruits qu'il fournit sont globuleux ou pisiformes, monos- 
permes, ridés et rougeâtres. Leur saveur est piquante, 
aromatique et un peu analogue à celle du cannellier et 
du giroflier. Ses feuilles développent aussi une forte odeur 
agréable lorsqu'on les froisse entre les doigts. 

On récolte les fruits de cette espèce avant leur maturité 
complète, et on les expose au soleil pendant environ dix jours. 
Lorsqu'ils sont bien secs on les expédie en Angleterre ou en 
Hollande sous le nom de poivre de la Jamaïque. Ils servent 
dans l'art culinaire et sont souvent associés au poivre noir. 
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On en retire par la distillation une huile essentielle qui est 
souvent vendue sous le nom d'essence de girofle. Cette huile 
parfumée est principalement utilisée par la parfumerie al- 
lemande. On la vend 2 à 2 fr. 50 le kilogramme. 

Cette myrtacée se propage aisément par les semences ou 
au moyen de boutures. Toutes les terres lui conviennent. 

Les fruits du pseudo-caryophyllus constituent le poivre 
du Mexique. On en retire aussi une huile essentielle. 

V Le poivre de Sedhlou, au Sénégal, est produit par TA- 

XONA PARVIFLORA. 

8° Il existe, dans les contrées chaudes de l'Europe et de 
l'Asie, un arbre de 5 à 7 mètres de hauteur qu'on nomme 
vulgairement poivrier d! Amérique ou fatix poivrier. Cet 
arbre dioïque (Schinus molle), originaire du Pérou, est 
commun à Nice, à Cannes, à Menton, etc. ; sa croissance 
est rapide; son feuillage, d'une grande élégance, dégage, 
comme ses longues grappes de fruits roses de la grosseur 
d'un pois, une forte odeur de poivre. Les fruits de cette 
belle espèce servent à falsiQer le poivre. 

9*" Le fruit de TEmbelia ribes, que les Indiens appellent 
velve lungum, est aussi employé pour frauder le poivre. Cette 
espèce volubile abonde dans certains centres de l'Inde; son 
fruit desséché est noir ardoisé et rond. On l'utilise aussi 
comme vermifuge. 

10° La racine in poivrier enivrant (Piper methysticum) 
sert dans l'Océanie à préparer la boisson amère, excitante 
et très alcoolique appelée Kava ou ava, 

11° Les feuilles du Piper bétel ou Chavica bétel sont 
employées avec la noix d'Arec (Areca catechu (et de la 
chaux pour fabriquer un masticatoire qui est très en usage 
à Java, au Malabar, aux îles Philippines, etc. Les feuilles du 
bétel sont remplacées parfois pour les chatons du Chavica 
SIRIBOA. L'aréquier ou arec est un très beau palmier. 
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CHAPITRE II. 

PIMENT OU POIVRE LONG. 

Capsicum. 

Plante dicotylédone de la famille des Solanées. 

Anglais. — Red pepper. Italien. — Peperone. 

Allemand. — Spanischer. Espagnol. — Pimento. 

A rabe. — Filfile ahmar. Persan. — Fifile-sarkh. 

Les piments ou poivrons sont herbacés {capsicum annum) 
ou sous- frutescents {capsicum frutescens). Les premiers 
sont principalement cultivés dans le midi de l'Europe ; les 
seconds ne sont intéressants que dans les contrées tropicales. 

Les piments annuels ont produit diverses espèces ou 
variétés dont les plus répandues sont les suivantes : 

1° Le piment long (Capsicum longum), dont les fruits 
rouges, jaimes ou violets, sont plus ou moins courbés vera la 
pointe et dont la saveur est très forte. 

2** Le piment gros doux carré (Capsicum grossum), qui 
produit des gros fruits plus ou moins carrés ou arrondis 
et sillonnés. 

S"" Le piment doux d! Espagne, dont les fruits rouges ou 
jaunes sont gros et allongés. Cette variété est celle qui pro- 
duit les fruits les moins piquants. 

4** Le piment tomate et le piment cerise ont une saveur 
très forte. Ils sont moins cultivés dans le Midi que les va- 
riétés précédentes. Le premier, appelé awada par les Égyp- 
tiens, est très connu dans la vallée du Ntl. 
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Le piment le plus estimé dans les Indes, aux îles Philip- 
pines, au Pérou, à la Bolivie et en Amérique, est produit 
par le Capsicum frutescens, espèce qui est vivace dans les 
pays chauds et l'Archipel indien, et annuelle en Europe, 
Son fruit est mince, très long et un peu recourbé à son extré- 
mité. Il est d'abord verdâtre et ensuite rouge ou violet. Sa 
saveur est si forte, si acre, si brûlante qu'on l'appelle pi- 
ment enragé, poivre de Guinée, poivre du Brésil, poivre de 
T Inde ^poivre du Soudan. Il remplace le poivre .dans diver- 
ses localités. C'est à l'alcaloïde appelé capricine qu'il doit 
ses propriétés stimulantes et carminatives. Les Égyptiens 
le nomment chitita. 

Le Capsicum baccatum est très cultivé en Asie et en 
Afrique. Il est frutescent ; ses fruits sont petits et globu-r 
leux. 

Les piments sont d'une culture facile. On les propage à 
l'aide de leurs semences. On les sème le plus tôt possible à 
bonne exposition ou bien avant l'arrfvée des grandes cha- 
leurs. On les repique quand ils ont quelques feuilles , pour 
les mettre en place loi'squ'ils ont développé cinq à six feuil- 
les. On ne doit pas oublier, dans le midi de l'Europe, qu'ils 
redoutent les gelées blanches ou les temps froids. 

On récolte successivement les fruits quand ils sont ar- 
rivés à maturité et qu'ils présentent une brillante couleur 
rouge, ou jaune, ou violette. On les fait sécher au soleil ou 
dans un four pour ensuite les livrer au commerce. 

Le piment enragé constitue, après avoir été réduit en 
poudre fine, le condiment qu'on nomme poivre rouge ou 
poivre de Cagenne, et qui est à la fois digestif et antisep- 
tique. Sa. saveur est forte, piquante et analogue à celle du 
poivre. 

Les graines des piments sont sans saveur ; on les enlève 
des fruits. 

En général , les fruits des piments rouges ou jaunes sont 

Digitized by CjOOQ IC 



302 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

relativement plus doux dans les pays intertropicaux que 
dans les contrées qui appartiennent à la zone septentrionale 
de TEurope. 

Le piment à fruit long y le pipooldes Indiens (Piper lon- 
Gus), est \e piment des vinaigriers. Il est aussi très cultivé 
dans les montagnes de TOude (Inde) et aux îles Moluques. 
Sa saveur est aussi brûlante. Il est bien connu dans le midi 
de TEurope. C'est lui qu'on utilise dans la préparation 
des achars. Les Japonais le nomment Togarashi. 

On donne aussi le nom de poivre long au fruit desséché 
et de couleur grisâtre du Chavica officinarum, arbrisseau 
grimpant de la famille des Pipéracées qui est cultivé dans 
les îles Philippines et de la Sonde. Ce fruit est utilisé comme 
condiment par les Javanais et les Malais. Les chatons et 
les feuilles de ce chavica constituent le poivre long des 
pharmacies. 

Le Chavica Roxhurguii, plante à tige ascendante et très 
cultivée dans Tlnde, fournit les racines connues dans le 
commerce sous le nom de pippuîa mooîa. Le fruit de cette 
espèce est aussi employé comme épice dans l'Inde, en Ara- 
bie et sur la côte orientale d'Afrique. Il est plus petit que 
le poivre long des officines. On l'emploie aussi en mé- 
decine. 

Le poivre long fourni par le Chavica Roxhurghii est le 
Piper longus de Pline et de Linné. Il est originaire de l'Ar- 
chipel oriental. 

Ces deux plantes fournissent le poivre long du commerce. 
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CHAPITRE ITT. 

3iLSCADIËR. 

3JVÛJPJTIC A AHûMATii A ; Hux UYjn^^TicA; MyiïiitricA oh-iricixAiJi* ; 

MYItrtfTlCA IfR-tOKAM ; MYtUBTlCA BIO^^CUATA. 

Phnle ûictitifh'dmm de la familU dos MyrLitiCïiCL'es. 

Augîaii^ - — Niitmcg* luditn. — Jadik:ij% 

Aiivmaati. — Hiiakatmiss. l'tr$an. — Jouiiboyah. 

Mode (le yiigétûLioUt — MaLtïpUcJillon, — Eécolta, ~ rraductloo. 
EiupLotd, 

Le mtiHciidier est orit^nnaire des M<iliH[iie8, Les AraÎ36s 
le connaissïiient depuis fort louji^tempH, Il ii été introduit 
par rintendanfc Poivre à Tlle de Frauce et à Bourbon, Il 
eat cultivé aux MoluqueiSj a la Réunion^ à la Martinique, a 
nie Maurice, à Caycnne, aux Autilles, eu Austmlits dans 
riïide , aux îles de la Sonde, en Cochinchine et à la Nou- 
velle-Cruinée. De Qoa jours, il est rare à la Guyane. Il croit 
naturellement à Tabaco. 



Le muscadier est un arbre de 10 à 1^ mètres à écorce gris 
cendré, T 1 est ton ff ii , v i ^ o ii rc u x et r é;^ ni i ère me n t ni mi ti é ; 
son port eat agréaljle à voir parce que sa cime est arrondie 
et son feuillage élégant et d'un beau vert ; ses feuilles sont 
ô7aleaj lancéolées, alternes et blanchâtres un dessous» Ses 
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fleurs sont dioïques; les fleurs femellfes sont petites, jaunâ- 
tres et en groupes pédoncules ; les fleurs mâles sont étalées. 
Ses fruits ont un peu la forme du fruit du noyer, mais non 




Fig. 40. — Rameau et fruits du muscadier. 



la grosseur (fig. 40) ; à leur maturité, ils sont jaune citron 
et leur enveloppe charnue s'entr'ouvre en deux valves et 
laisse voir une coque qui est entourée d'une arille ou résemi 
à maille roiige éclatant, La coque contient Tamande qui est 
la muscade. Celle-ci a une chair très dure mais huileuse 
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et très odorante. L'huile essentielle qu'elle contient a pour 
base la myristine. 

Le fruit muni de son écorce ou broie a une certaine ana- 
logie avec le fruit du brugnon. Il n'arrive à maturité que 
huit ou neuf mois après l'épanouissement des fleurs. Quand 
il est complètement mûr, il se détache de l'arbre et tombe 
à terre. Le réseau ou Jikt rouge ou cramoisi que couvre le 
brou et qui enveloppe la noix ou muscade est appelé maciSj 
arilU OM fleur de muscade; il est riche en huile essentielle; 
il devient jaune par la dessiccation. La coque est ovoïde, 
un peu pyriforme ; elle est brune, solide, sèche et inodore. 
La muscade est gris rougeâtre ou gris veiné de rouge. Sa 
saveur est chaude, acre. L'odeur qu'elle exhale est très 
fragrante^ 

Le muscadier porte des fleurs et des fi'uits une grande 
partie de l'année. 

On rencontre dans la Malaisie huit variétés de muscades. 

llultiplicatioii. 

On propage le muscadier par ses noix qui germent entre 
trente et quarante jours ou par marcottes. Les jeunes 
plants sont mis en place après avoir été greffes. On les 
espace les uns des autres de 7 à 8 mètres. Le plus généra- 
lement cet arbre à épice occupe des enclos bordés de deux 
rangées d'arbres qui l'abritent contre les vents violents et 
l'air de la mer. Les muscadiers qui végètent à Amboine 
dans les montagnes ont des feuilles plus longues et plus 
larges que les muscadiers cultivés. 

On greffe presque toujours les muscadiers obtenus de semis 
parce que les sexes étant séparés il est très important 
d'avoir peu d'arbres mâles qui ne portent pas de fruits. Au 
besoin, on peut y greffer des rameaux pris sur les musca- 
diers femelles. 
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Le muscadier exige peu de soin pendant sa végétation. 
Les faits observés dans les Indes occidentales permettent 
de dire qu'il produit très peu de fruit quand on le taille 
comme les arbres fruitiers de nos jardins (1). Il commence 
à donner des fruits dès l'âge de sept à huit ans. 

Récolte. 

La récolte des fruits se fait de deux manières : les uns 
cueillent les fruits quand ils sont suflSsamment mûrs en 
montant sur les arbres ; les autres les ramassent par terre 
au fur et à mesure de leur chute. Les muscades récoltées 
sur les arbres sont de première qualité; celles qu'on ramasse 
au pied des arbres sont de qualité très inférieure. 

Après la cueillette on dépouille les muscades de leur 
brou et du macis qui les enveloppent , puis on les expose 
au soleil et quelques jours après à l'action d'une tempéra- 
ture assez élevée. Quand elles sont bien sèches, très sou- 
vent on les met dans un panier qu'on trempe dans un lait 
de chaux additionné de sel marin, afin que l'humidité ne 
les altère pas et qu'elles ne soient pas attaquées par des 
insectes. Puis on les fait bien sécher de nouveau , opération 
pendant laquelle les muscades prennent une teinte plus ou 
moins brune. 

Le plus ordinairement on opère trois récoltes par an : 

La première est faite de la fin de mars au commencement 
d'avril; 

La seconde a lieu de la fin de juin au commencement 
d'août ; 

La troisième est exécutée en novembre. 

La première récolte est bien moins abondante que la 

(1) Le liquide qui s'écoule des incisions que l'on fait au muscadier 
tache les étoffes. 
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seconde, mais les muscades sont remarquables par leur 
grosseur. La troisième récolte est toujours très faible. 

A la Réunion, on connaît deux sortes de mo6t.îadea : la 
muscade d'été et la muscade d^ hiver. 



Production. 

Un muiBcadier donne ordinairement par an 3 kOog, de 
noix, mais il en existe qui produisent anQuellement tï , 8 et 
même 10 kilog. de muscades. 

Un hectare comprenant 200 muscadiers en plein rapport 
peut donner chaque année de 500 à 600 kïlog. du mus- 
cades, 

Emplois. 

La muscade est utilisée comme condiment eb comme 
parfum ; on l'emploie aussi en médecine. 

Les muscades qui ont été ramassées sous les arhres sont, 
comme je l'ai dit, bien moins estimées que cuilt^a (jui ont 
été récoltées à la main. 

Les muscades qui sont rondes et qui sont dites femûll^n 
sont les plus odorantes ; celles qui sont allongées et qu\m 
nomme mâles ont souvent peu d'odeur. 

Les Hollandais ont presque le monopole du commerce 
de la muscade. Comme celle-ci peut être altérée pendEint 
les transports, avant de l'emballer, on l'examine avec soin 
et on bouche les trous ou les piqûres qu'on y oliiserve. 

Le commerce distingue trois sortes de muscades : 

1" Celles de Penang qui ne sont pas chaulées diine Tîle ; 

2" Celles des Beboua qui sont toujours chaulées ; 

3" Celles de Singapore qui sont les moins eî^tiuiées?. 

Toutes ces muscades proviennent en grande [>artie des 
îles Banda (Malaisie.) 
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La noix muscade des Moluques est vendue de neuf à 
douze francs le kilogr. Elle sert à aromatiser les aliments. 
Son odeur plaît à Todorat. Elle contient de 16 à 18 p. 100 
d'huile essentielle. 

\i essence de mitscade ou baume de muscade est jaunâtre, 
très fluide et très volatile ; elle bout à 165 degrés; elle est 
peu soluble dans Teau, mais elle est complètement soluble 
dans Talcool pur. Sa densité est 0,853 à + 15°. Elle est 
préparée dans Tlnde, mais on en fabrique aussi à la Marti- 
nique et à la Guadeloupe. Elle se vend de 35 à 40 fr. le 
kilogramme. 

Le hetirre de muscade qu'on retire des amandes est onc- 
tueux, brun orangé et très aromatique. Il fond à 45° et est 
soluble dans Téther et l'alcool. 

Les muscades servent dans l'Inde à faire des confitures, 
des marmelades et des fruits confits. 
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CHAPITRE TV, 



r>|ROIfJEIL. 

Kl^OE^IA CASVOI'HVLT.ATA* 

Plante dieoli/UdoTip de In fatntîk deft Myrtncees, 

Ançlfîk, — GLoveg, Espagnol. — Clavillos. 

AUemand, — Gervlire nelkeTs, P^rstiK — Mnkhak* 

BoHtmdais. — Kruklnegelen, MnlaLwn. — GiDkeL 

/tidiifti, — Gaiofaaù Araf»*, — Garanf q1. 

Itoûe da Té^fétatioa* — Climat et tuTralii, — MuîtiiïUcatiûp. — Réeûlte, — Tro- 



Le giroflier est or ij^ in aire dca îles Moluqiiea. Il est connu 
des Chiîioifl, des Indiens, des Grecs efc des H ornai ne depuis 
ks temps les pins anciens. On le cultive datis la Malaisie , fit 
Sumatra, à Amboine, à Batavia, dans l'Inde, à la côte Te- 
nasserin, àTravancore, h Oochîn, dans le Camava, le Tin- 
neveliy, à Zanzibar, à la Guyane, aux Antilles , à la Gnadc- 
loupe, à l'Ile Maurice à Tlle Botirbon, à la Réunion, ù 
Siam, à Cajenne, C'est Poivre, intendanl de Maurice et de 
Bourbon, qui Tintroduisit en 1770 dans ces deux contrt^s. 
La même année, d'Etcheverry Timporta à Tlle de France, 
Ea 177;^, onTimporta à la Guyane. Les Hollandais, ayant 
chassé les Portugais des MoluqueB, restèrent, pendant une 
période assez lon^e, maîtres du commerce des clous de 
giTOfle. Amboine est le centre du commerce du gii^oflier. 
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Cet arbre est le garyophyllum de Pline et le kurphyïïon 
des Grecs. 

Le giroflier est cultivé pour ses boutons à fleurs qu'on 
récolte avant qu'ils soient épanouis, c'est-à-dire lorsque 
les pétales sont encore soudés et qui constituent les clous 
de girofle ou le girofle, qui ont une saveur forte, brûlante et 
aromatique. 

Mode de Téipétation. 

Le giroflier est un arbre de 5 à 8 mètres de hauteur, 
ayant le port du caféier. Son tronc est droit jusqu'à 
2 mètres environ d'élévation avec une écorce gris brun. Sa 
cime est pyramidale. Ses feuilles opposées sont coriaces, 
simples, ovales, entières, pointues, lisses et luisantes et por- 
tées par de longs pétioles ; elles sont vertes ou persistantes 
toute Tannée. Ses jolies fleurs (fig. 41), à calice rougeâtre 
et à corolle blanche légèrement purpurine, à pédoncules 
articulés et disposées en corymbes terminaux, sont nom- 
breuses; leur calice est rugueux, à tube étroit et allongé; 
la corolle est à quatre pétales. Le fruit est sec, ovoïdC; 
couronné par les dents du calice qui est persistant ; il est 
d'abord vert, puis jaune pâle, et ensuite d'un beau rouge. 

Le giroflier est l'un des plus beaux arbres de l'Océanie. 
Sous le climat de l'Inde toutes ses parties sont aromatiques 
et ses fleurs exhalent une odeur très agréable et très péné- 
trante. Aux Moluques, il embellit les paysage^ et, à Am- 
boine, il décore d'une manière heureuse les parcs et les 
jardins que les Malais appellent Tanak-dati. Chaque année, 
il produit de nouvelles feuilles en mai, époque où commence 
la mousson ou saison humide. 

Cet arbre toujours vert croît rapidement et est déjà pro- 
ductif quand il est encore jeune. Toutefois , il est délicat 
et exige une exposition bien choisie. Les vents violents, le 
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grand soleil et les sécheresses prolongées, ne lui sont pas fa- 
vorables. Il vit à Amboine de soixante à soixante-quinze ans. 




Fig. 41. — Rameau et bouton à fleur du giroflier. 

On connaît dans la Malaisie cinq sortes de giroflier : le 
giroflier ordinaire, le giroflier à tige pâle, le girofliê^^ Loury 
ou Kiry, le giroflier royal et le giroflier sauvage. Le plus 
estimé est le giroflier royal. 
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Climat et terrain. 

Le giroflier demande un terrain argileux, profond et 
frais, un sol substantiel à sous-sol graveleux ou perméable. 
Il ne prospère pas très bien sur le bord de la mer parce que 
les vapeurs maritimes lui sont nuisibles ; c'est pourquoi il 
végète mal dans les grandes îles de Guilolo et de Céram. 
J'ajouterai qu'il craint le froid sur les hautes élévations. A 
Bourbon, à l'Ile de France, il occupe des terrains sablon- 
neux de bonne qualité. A Amboine, les girofliers sont cultivés 
dans les jardins et les parcs. 

llultiplieatioii. 

On le multiplie de graines ou de boutures. Les fruits ar- 
rivés à parfaite maturité sont semés en pépinière ou, ce 
qui vaut mieux, en place, parce que la transplantation ne 
donne pas toujours de bons résultats. Lorsqu'on fait les 
semis en pépinière, on doit arracher les jeunes plants de 
manière que leurs racines soient enveloppées de terre. 

Pendant la première année, et souvent aussi pendant la 
seconde et même la troisième, le giroflier doit être abrité 
du soleil soit par des canarys (Balsamiferum), soit par 
des bananiers ou des cocotiers. Les boutures se font dans 
l'Inde, à Cayenne, etc., quand la sève se met en mouvement. 

Le giroflier ayant une tête qui donne prise aux vents, on 
se trouve dans l'obligation de le maintenir à 8 ou 4 mètres 
de hauteur. Toutefois, on a le soin de ne pas supprimer les 
branches inférieures. 

Les girofliers doivent être espacés les uns des autres 
de 4 mètres en tous sens. 
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Récolte* 



Le giroflier, dans l'Archipel indien, commence à pro- 
duire des fruits à l'âge de trois ans, mais c'est à cinq ou 
six ans qu'il est véritablement en rapport. Il est ordinaire- 
ment très productif à la huitième ou dixième année. 

On commence la récolte des clous de girofle quand les 
boutons à fleurs sont rouges et que les pétales sont encore en- 
roulés sur eux-mêmes, c'est-à-dire d'octobre à février. Les 
boutons ressemblent alors à de petits clous surmontés d'une 
petite tête conique, arrondie ^et jaunâtre. Ainsi, les bou- 
tons à fleur sont récoltés bien avant que les corolles soient 
ouvertes. Cette récolte dure plusieurs mois parce que les 
fleurs apparaissent successivement pendant longtemps. On 
récolte à la main les boutons qui sont à la portée des opé- 
rateurs ; on abat les autres avec un roseau ou un bâton re- 
courbé après avoir étendu une toile sous l'arbre et sur le 
sol. On balaie le sol si on secoue les arbres. 

Quand qq^ fleurs non épanouies ont été récoltées, on les 
expose d'abord au soleil et ensuite à l'action d'une fumée 
légère, afin qu'elles prennent une couleur brune sous l'ac- 
tion de la chaleur et de l'essence qui apparaît un peu à leur 
surface. Cette nuance indique qu'elles peuvent conserver 
longtemps toute leur huile essentielle. Quelquefois, avant 
de les fumer ou boucaner, on les échaude rapidement à l'eau 
bouillante. Quoi qu'il en soit, on termine leur préparation 
en les faisant sécher dans une étuve ou en les exposant 
pendant plusieurs jours à l'action du soleil. 

Production. 

Chaque arbre produit de 2 à 3 kilog. ou un fjinTcel de 
clous de girofle, lorsqu'on maintient par la taille les giro- 

18 
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fliers à une faible hauteur. Le produit s'élève à 6, 8 et 
même 10 kilog. quand les girofliers forment de véritables 
arbres. 

Un kilogramme contient 10,000 clous de girofle. 

Le clou de girofle à l'état sec est rougeâtre et terminé 
par quatre petites pointes aiguës. Les boutons qu'on laisse 
sur les arbres fleurissent et produisent des fruits qui sont 
beaucoup plus gros, mais qui sont bien moins odorants. 
Ces fruits sont désignés sous le nom à'antoflss, de mhre de 
girofle ou de cIoîm matrices. 

Il est essentiel de n'importer en Europe que des boutons 
sains, entiers, gros, pesants, brun foncé, à odeur forte, 
aromatique, très pénétrante et à saveur brûlante. 

Variétés commérclalefl. 

/' 

Le commerce connaît troisf sortes de clous de girofle qui 
proviennent de Penang, Amboine, Bencoulen, Zanzibar, 
Bourbon et Cayenne : / 

1*" Le girofle des Moluques ou girofle royal, ou girofle art' 
glais, ou Kiry ou Loury est le plus recherché; il est gros , 
quadrangulaire, pesant, brun foncé, riche en huile essen- 
tielle. Sa saveur est acre, brûlante ; son odeur est forte. 

2" Le girofle de Bourbon est plus maigre, plus petit , plus 
court ; sa tête est mal arrondie ; il est brun rougeâtre et 
plus foncé que les autres. 

8" Le girofle de Cayenne est grêle, plus allongé, plus sec \ 
il est moins aromatique ; sa couleur brune est plus vive. 
C'est le plus petit et le moins estimé. 

Le girofle des Antilles est très grêle et rougeâtre ; il est 
souvent mêlé à des griffes de girofle du pédiceUes brisées et 
grisâtres ; ces débris ont une odeur assez forte, mais qui est 
moins agréable. 

Les boutons du giroflier sauvage sont peu estiméâ. 
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Le girofle de Hollande ressemble au girofle anglais; le gi- 
rofle de Batavia est gris, sec, peu aromatique et peu recher- 
ché ; le girofls de Sainte-Lticie a une grande analogie avec 
le girofle de Cayenne. 

Emplois. 

Le girofle contient 18 0/0 d'huile volatile, 17 0/0 de 
matière astringente et 6 0/0 de résine. Il est utilisé dans 
l'art culinaire comme aromate, soit à l'état normal, soit 
après avoir été réduit en poudre. On remploie aussi dans 
la parfumerie. Son essence entre dans la préparation de 
Vélixir de Garou et elle sert à cautériser les dents cariées, 
à parfumer les savons et à faire des extraits d'œillet. 

Yoici la composition du girofle, d'après Trommsdorff : 

Huile volatile 18,0 

Matière astringente 17,0 

Gomme 13,0 

Résine 6,0 

Fibres végétales 28,0 

Eau 18,0 

100,0 

Parfois, dans les colonies, on confie au sucre les mères de 
girofle pour les manger ; ils facilitent la digestion. 

L'huile essentielle qu'on extrait des clous ou des grilles 
de girofle par la distillation a une densité de 1,079 ; elle en- 
tre en ébullition à 143 degrés. Elle est limpide quand elle 
est nouvelle; mais, avec le temps, elle brunit à l'air et à la 
lumière. 

100 kilog. de girofle produisent 15 à 16 kilog. d'es- 
sence. Les boutons récoltés à parfaite maturité contiennent 
plus d'huile volatile que les autres, mais cette essence est 
bien moins aromatique. Elle a pour base une substance 
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qu'on a appelée caryophylline, principe qu'on trouve dans 
les girofles de Moluques et de Bourbon mais qui n'existe 
pas dans le girofle de Cayenne. 

La distillation du girofle est facile. On met les clous à 
macérer dans l'eau pendant deux ou trois jours et on pro- 
cède ensuite à la distillation du liquide à deux ou trois re- 
prises successives, en jetant chaque fois le produit obtenu 
sur les girofles , afin de bien les épuiser. Après chaque opé- 
ration on décante Thuile essentielle qui surnage sur le li- 
quide et on la conserve dans des vases parfaitement fermés. 

là esprit de girojle s'obtient en faisant infuser pendant 
deux jours 1 kilog. de clous de girofle concassés dans 16 li- 
tres d'alcool à 85** centigrades. 

Talear commerciale* 

L'essetice supérieure se vend de 45 à 50 fr. le kilog. Le 
prix de l'essence produite en Angleterre, en Allemagne, 
dans la Confédération argentine, etc., ne vaut que 30 fr. 
Le clou de girofle est vendu de 6 à 7 fr. 50 le kilog. sui- 
vant sa provenance et sa qualité. 

Les meilleurs clous de girofle sont pesants, foncés en 
couleur et très odorants. 

On fraude le girofle en y mêlant des clous qui ont été 
épuisés ou en y associant des clous matrices. 
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CHAPITRE V. 

MOUTARDE blanche:. — MOUTARDE NOlKt:. 

SUNAPIS ALBA, L. — SiNAPIS XIGRA, L. 

Plantes dicotylédones de la famille des Crucifères, 

Anglais. — Mustard. Italien. — Sena[>e, 

Allemand, — Senf. Espagnol. — Mosta/a* 

Danois. — Senep. Portugais, — Mo:ita-irde* 

Suédois. — Senap. Égyptien, — KhardaL 

Hollandais. — Moaterd. Russe. — GortscLIsa. 

Composition. — Terrain. — Semis. — Soins d'entretien. — Récolte. — Coâiâtr- 
vation de graines. — Poids de l'hectolitre. — Usages des graines^ — IMirica- 
tion de la moutarde. — Huile. —, Farine. — Bibliographie. 

Ces deux plantes sont annuelles et connues de [h lia l^n t 
longtemps. On les cultive principalement dans Icr coritiûes 
septentrionales de l'Europe. La culture delamoutaiilo iiuii"t\ 
que l'on désigne souvent sous le nom de Sénevé, n'a pris 
une extension marquée en Europe que depuis lu ijuatar- 
zième siècle. 

Mode de Tég^étation. 

La moutarde noire ou sénevé noir a une tige diTnttî j cy- 
lindrique, très rameuse, un peu velue et haute du ii^^,t)fi a 
0"*,90. Ses feuilles sont pétiolées, lobées et presqitL* j^lalirt^s. 
Ses fleurs jaunes sont disposées en grappes allongt^ea at ter- 
minales ; ses siliques sont courtes et ridées. 

18, 
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La moutarde blanche on moutardon, ou moutarde anglaise, 
ou sénevé blanc, a des tiges aussi élevées que celles de la 
moutarde noire, mais ses feuilles sont moins lobées. Ses sili- 
ques, au lieu d'être glabres et tétragones comme celles de 
la moutarde noire, sont hérissées de poils, étalées et termi- 
nées par un style lonç et ensiforme à la maturité. Enfin, 
les graines de la m^outarde blanche sont.sphériques, jaunâ- 
tres, lisses, luisantes et grosses; les semences de la moutarde 
noire sont globuleuses, comprimées, brunes ou noirâtres, et 
plus petites que celles de la moutarde blanche. 

Composition. 

Les graines sont d'une odeur nulle quand elles sont en- 
tières, mais très piquantes, très acres quand on les écrase. 

Ces deux semences ont à peu près la même composition. 
Toutefois, les semences de la moutarde blanche renferment 
une substance amère, inodore, insoluble dans Teau, l'alcool 
et réther, qu'on n'observe pas dans les graines de la mou- 
tarde no-ire. Enfin, cette dernière semence contient une 
huile essentielle qui n'existe pas dans la moutarde blanche. 

D'après M. Moride, la moutarde noire contient les sub- 
stances suivantes : 

Matières organiques 63,02 

Huile 27,36 

Phosphate 3,32 

Silice, etc , . 1,10 

Eau.. 5,20 



100,00 



Les matières organiques consistent en gomme, sucre, 
matière grasse, albumine végétale, matière colorante. 
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Terrain* 

La moutarde blanche ou noire demande un bon terrain , 
parce qu'elle végète très rapidement. Les terres à froment 
argile-calcaires ou calcaires argileuses sont celles qui lui 
conviennent le mieux. 

Il est très utile de ne la cultiver que sur les terres bien 
préparées et propres. On doit éviter de lui destiner des 
terres qui produisent en abondance la moutarde sauvage 

(SiNAPIS ARVBNSIS). 

Les étangs' desséchés et les terres alluvionnelles dans les 
vallées lui permettent de fournir de très belles graines. 

Semis, 

On sème la moutarde en mars, ou, au plus tard, dans la 
première quinzaine d'avril. 

Les semis se font à la volée ou en lignes espacées de 0*^,40 
à 0%50. Les semis en rayons ont l'avantage de rendre les 
binages plus faciles. 

On couvre les graines semées à la volée par un hersage. 

Lorsqu'on répand les semences à la volée, on en emploie 
de 5 à 6 litres par hectare. Les semis en lignes n'en exigent 
que 3 à 4 litres. 

{ioins d'entretien. 

La moutarde exige pendant sa croissance deux opéra- 
tions. 

V Lorsqu'elle a 3 ou 4 feuilles, on lui donne un binage 
dans le but de détruire les plantes indigènes et d'ameublir la 
surface de la couche arable. On répète cette opération^ si 
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elle est nécessaire, quand les plantes ont de 0'",15 à 0%20 
de hauteur. 

2° La moutarde noire comme la moutarde blanche doi- 
vent être éclaircies. Il faut, pour qu'elles puissent facile- 
ment se ramifier et donner naissance à des siliques nom- 
breuses, que tous les pieds soient espacés les uns des antres 
de 0™,15 à 0%25 selon la fertilité de la terre. 

Récolte* 

Époque. — La récolte de la moutarde se fait à la fin de 
juillet, ou, au plus tard, au commencement d'août. 

On doit l'exécuter aussitôt que les tiges commencent à 
jaunir et à perdre leurs feuilles, et lorsque les graines des 
siliques inférieures ont pris une teinte noire ou une nuance 
jaunâtre. Si on attendait pour l'opérer que toutes les siliques 
fussent mûres, on perdrait par l'égrenage beaucoup de grai- 
nes, et celles-ci auraient l'inconvénient d'infester la terre, 
au détriment des récoltes suivantes. 

Exécution. — On coupe la moutarde le soir ou le 
matin, soit avec la faucille, soit à l'aide de la faux. Il faut 
éviter d'opérer pendant le milieu du jour, si le soleil est ar- 
dent et la chaleur atmosphérique très élevée. 

On laisse les tiges en javelles sur le sol, et on les met en- 
suite en menions coniques de l'",50 à 2™ d'élévation. On doit 
avoir le soin de couvrir ces derniers de paille, s'ils doivent 
séjourner dans le champ pendant plusieurs semaines, afin 
d'empêcher les oiseaux de s'attaquer aux siliques. 

Battage. — Lorsque les tiges sont sèches, c'est-à-dire 

6 à 10 jours après la coupe, on les rentre à la ferme pour 

les battre dans une grange à l'aide de fléaux légers ou d'une 

machine à battre, ou on les bat dans le champ, sur une bâ- 

comme on opère quand on récolte la navette. 
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Les graines, après le battage, doivent être déposées, avec 
une partie des siliques, en couche peu épaisse, dans un grenier. 

Lorsqu'elles sont sèches, on les crible pour les nettoyer 
et les séparer des siliques. 

Alors, on les réunit en tas qu'on remue de temps à autre, 
pour éviter qu'elles fermentent ou qu'elles soient attaquées 
par des mites. 

Rendement par hectare. 

La moutarde noire est aussi productive que la navette 
d'été. Cultivée sur des terres de bonne qualité, elle donne, 
en moyenne, de 12 à 15 hectoHtres à l'hectare. Ses produits 
maximum dépassent très rarement 18 à 20 hectolitres. 

La moutarde Manche donne les mêmes produits. Il faut 
qu'elle végète sur des sols d'alluvion ou des terres calcaires 
argileuses ou calcaires siliceuses fertiles pour qu'on puisse 
compter sur un produit moyen de 18 à 20 hectolitres. 

Un hectolitre de graines de moutarde noire pèse de 66 à 
68 kilog. La moutarde blanche est un peu plus lourde. 

Eniplois des produits. 

Le graine de moutarde noire mv^j à fabriquer la mou- 
tarde qu'on mange comme condiment ; elle fournit aussi la 
farine ^e moutarde qui forme^ de temps immémorial, la 
base des emplâtres rubéfiants, vésicants et révulsifs appelés 
sinupismês; enfin, on en extrait une huile grasse et une 
huile essentielle. 

La graine de la moutarde noire contient de 25 à 28 pour 
100 d'huile grasse. Cette huile est jaune ou verdâtre ; elle 
est très siccative ; son odeur est forte ; elle est employée 
dans la médecine et les arts; elle est aussi douce que l'huile 
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d'olive, ce qui forme un contrasfce avec la saveur acre de sa 
graine, mais elle aune saveur désagréable. En France, elle 
sert souvent à fabriquer du savon jaune; au Japon et au 
Bengale, on l'emploie pour l'éclairage. 

L* huile essentielle qu'on extrait de la moutarde noire est 
citrine ou incolore, très acre, très irritante, très odorante, 
peu soluble dans l'eau, mais se dissolvant dans l'alcool et 
réther. Cette essence de moutarde entre dans la composition 
des pommades rubéfiantes, des lotions irritantes, des potions 
excitantes. 

100 kilog. de moutarde noire donnent de 400 à 500 gram- 
mes d'essence. 

h2i graine de moutarde blanche jouit des mêmes propriétés, 
mais, à un degré moindre. Le plus ordinairement on l'utilise 
entière intérieurement. Prise en grain, elle est purgative. 

Farine de moatanle noire. 

La moutarde noire est la seule espèce qu'on réduit en farine 
et qu'on emploie en médecine. Cette pulvérisation est exé- 
cutée après avoir fait sécher les graines, à l'aide d'un pilon 
et d'un mortier ou d'une meule. En agissant ainsi, on obtient 
une farine ayant une action plus prompte, plus rubéfiante. 

100 kilog. de graines donnent 90 à 95 kilog. de farine. 

On doit conserver la farine de moutarde dans un endroit 
sec et à l'abri de l'air^ afin de Tempéclier de rancir et de 
perdre sa propriété vésicante. 

Fabrication de la moutarde. 

Après avoir nettoyé la graine, à l'aide du van ou du ta- 
rare, on la faitgonfler dans l'eau pendant vingt-quatre heures 
environ. Alors on la pile dans un mortier ou on la broie au 
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moyen d'une meule. Ce dernier procédé a été imaginé, en 
1730, par mistress Clément, dans le comté de Durham 
(Angleterre). Quand la graine a été réduite en poudre, on 
aiTose celle-ci avec du vinaigre ordinaire ou aromatisé avec 
l'estragon, le thym, etc., ou du moût de raisin, pour la 
convertir en une pâte homogène brun jaunâtre, piquante, 
et ayant une consistance semi-fluide. La pâte, après une 
légère fermentation, est passée au travers d'un tamis de 
crin, et renfermée dans des vases en verre, en grès ou en 
faïence, qu'on scelle avec un bouchon de liège et de la cire. 

On mêle souvent à la moutarde ainsi fabriquée, des aro- 
mates, des épices, des anchms, etc. On la rend moins pi- 
quante en y ajoutant de la fécule et en la fabriquant avec la 
graine de la moutarde |)lanche. 

Les moutardes françaises les plus estimées sont celles de 
Dijon, de Paris et de Bordeaux. La moutarde de Brives se 
fait au moût de raisin ; elle est rougeâtre et peu recherchée ; 
la moutarde de Bordeaux est moins piquante et plus aro- 
matisée que la moutarde de Dijon. 

La moutarde préparée comme condiment est excitante et 
antiscorbutique. Elle était en usage dans les Gaules dès le 
quatrième siècle. 

Dans l'Inde, la moutarde de table est fabriquée avec la 
graine du sinapis alla. 

Valeur commerciale. 

La graine de moutarde noire est plus ou moins chère ^ 
selon les années. Ordinairement son prix varie entre 40 et 
50 francs les 100 kilogrammes* 

Le prix de la moutarde blanche varie suivant sa qualité 
et sa provenance. Les plus belles graines viennent de la 
Hollande et de la vallée du Rhin. Après ces semences on 
recherche celles que Ton récolte en Flandre et dans la Pi- 
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cardie. Ces dernières donnent à la mouture une farine gris 
noirâtre mêlée de jaune verdâti*e qui est la moins estimée. 

En général, la moutarde blanche de belle qualité se vend 
de 30 à 40 francs les 100 kilogrammes. 

li essence qu'on retire des graines de la moutarde noire 
vaut de 120 à 130 fr. le kilogramme. 

L'a moutarde est très cultivée dans Tlnde. Les semences 
qu'elle produit donnent lieu à un commerce important. Les 
espèces qu'on y cultive principalement sont les suivantes : 

Le Sinapis juncea, plante annuelle originaire de la Chine. 
Ses tiges ont plus d'un mètre de hauteur. Cette espèce four- 
nit principalement la graine qu'on importe en Europe et 
surtout à Marseille sous le nom de moutarde de VInde 
(Indian mustard). Cette espèce est aussi très cultivée en 
Cochinchine. 

Le Sinapis sinensis qui est aussi annuel et dont les tiges 
ne dépassent pas ordinairement O'^jGO. Les graines de cette 
espèce sont utilisées par les médecins hindoux comme semen- 
ces stimulantes et lâxatives. En Cochinchine, ces graines 
remplacent en médecine les semences de la moutarde noire. 

Le Sinapis glama, plante bisannuelle dont la tige atteint 
1™,30. Les tiges et les feuilles de cette espèce sont glauques. 

Ces moutardes et les Sinapis dichotoma et ramosa, sont 
semées seules en octobre et récoltées vers la mi-février. 
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CHAPITRE VI. 

FENU-GREC. 

Trigonblla fœnum gb^cum, L. 

Plante dicotylédone de la famille des Légumineuses. 

Anglais. — Fenugreek. Italien. — Florenogreco. 

Allemand. — Bokshom. Espagnol. — Fiegreco. 

Persan. — Shanbalid. Arabe» — H'olba. 
Égyptien, — Helbek. 

Historique. — Mode de végétation. — Terrain. — Culture. — Récolte. — Usages 
des graines et des tiges. 

Cette plante est très ancienne. Théophraste, Dioscoride, 
Pline, etc., l'ont mentionnée dans leurs écrits. Elle croît 
spontanément en Perse, dans TAsie Mineure, la Mésopota- 
mie, etc. En Egypte, on emploie ses semences depuis fort 
longtemps dans l'engraissement des bêtes à cornes ; cet 
usage est aussi très répandu de nos jours, dans un grand 
nombre de provinces de la France. 

Le fenu-grec, que l'on désigne souvent sous le nom de 
sènegrain, est cultivé comme plante industrielle dans l'ar- 
rondissement de Bourgueil (Indre-et-Loire). 

On le cultive aussi en Algérie, en Allemag*ne, en Suisse, 
en Italie, dans le Malabar, et le Cuttak (Inde), où il est 
appelé vindiam, 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. III. 19 
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Mode de végétation, 

Jje fenu-grec est une plante annuelle ; ses racines sont' 
pivotantes, grêles et fibreuses; sa tige est droite, fistu- 
leuse, raœeuse, légèrement velue et haute de 0°, 30 à 0",60. 
Ses feuilles sont composées de trois folioles ovales, rétré- 
cies à leur base et un peu dentées à leur sommet. Les fleurs 
sont blanchâtres ou jaunâtres, axillaires, solitaires ou gémi- 
nées; elles produisent des gousses glabres, étroites, lon- 
gues de 0", 10 à 0™, 12, comprimées, courbées et contenant 
de 12 à 15 graines jaunâtres et bosselées. Ces semences ré- 
pandent une odeur fragrante, analogue à celle du mélilot. 

Terrain* 

Cette légumineuse doit être cultivée sur des terres légères, 
sèches, silico-calcaires, argilo-calcaires et de moyenne fer- 
tilité. Elle réussit ordinairement mal sur les terres argi- 
leuses et humides et sur les sols pauvres. 

On doit éviter de fumer les terres qu'on lui consacre, à 
moins qu'elles soient arides. Quand elle végète sur des sols 
riches et bien fumés, elle pousse vigoureusement, fleurit 
facilement, mais produit toujours très peu de graines. 

Culture. 

On sème le fenu-grec du 15 février au 15 mars. Dans 
les provinces du Midi, on le sème souvent dans la première 
quinzaine de septembre. En Egypte, les semis se font après 
le retrait des eaux du Nil. 

Les semis se font à la volée ou en lignes. 

On répand par hectare de 8 à 10 kilog. de graines. 

Les semences doivent être enterrées par un hersage. 
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Aussitôt que le fenu-grec a quelques feuilles, on le sarcle, 
pour débarrasser le sol des plantes indigènes qui pourraient 
nuire à son développement. 

Quand le semis a bien réussi et que les plantes sont très 
nombreuses , on les éclaircit de manière qu'elles soient es- 
pacées les unes des autres de O^jlô à 0™, 25. 

Récolte. 

Le fenu-grec est en pleine fleur, en France, vers la fin 
de juin ou pendant la première quinzaine de juillet. 

Il mûrit ses graines vers la fin de juillet ou au commen- 
cement d'août, c'est-à-dire quatre à cinq mois après qu'il 
a été semé. En Egypte et dans l'Inde, on le récolte après 
deux mois et demi de végétation. 

On coupe ses tiges avec une faucille ou à l'aide d'une 
petite faux, appelée petit faiichard , dans la Touraine. 

Lorsque les tiges et les gousses sont sèches, on les met 
en bottes, qu'on rentre dans une grange ou dans un grenier. 
On opère l'égrenage des siliques avec le fléau. 

Un hectare, dans les circonstances ordinaires, produit 
1,000 à 1,200 kilog. de graines. 

Un hectolitre pèse de 68 à 70 kilogrammes. 

Usagées des prodaits* 

Le fenu-grec réduit en poudre donne lieu, dans l'Inde, à 
une grande consommation comme condiment et comme 
plante aromatique. Les Hindous, à cause de son odeur pé- 
néti'ante, le mangent aussi à l'état frais. 

Les femmes de l'Orient mangent ses semences parce 
qu'elles augmentent l'embonpoint. 
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Eq Europe et en Egypte, ces graines sont données aux 
bêtes à cornes, aux porcs et aux chevaux qu'on veut engrais- 
ser, à la dose de 25 à 40 grammes par jour. Ces semences 
excitent les animaux à boire et à digérer ; elles renferment 
une très forte proportion de mucilage et un principe actif 
dont la nature est encore inconnue. C'est très probablement 
ce principe qui fait naître , sur les animaux auxquels on en 
donne, un embonpoint factice. 

Les tiges qui ont produit des graines n'ont aucune va- 
leur alimentaire ; on doit les employer comme litière. 

La graine de fenu-grec se vend de 40 à 80 centimes le 
litre. 

En Egypte, le fenu-grec est aussi cultivé comme plante 
fourragère. Souvent on répand sa graine sur les terres que 
le Nil a détrempées, et lorsqu'elles sont encore boueuses. 
Dans ces conditions, les semences germent très prompte- 
ment et le fenu-grec ne tarde pas à couvrir le sol. A cause 
de sa précocité, on le donne au bétail avant que le trèfle 
soit fauchable. 

Les Égyptiens mêlent souvent de la farine de fenu-grec à 
la farine de froment dans la fabrication du pain. 



Digitized by CjOOQIC 



DEUXIEME DIVISION. 

PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS PARTIES 
HERBACÉES. 



CHAPITKE UNIQUE. 

SARIETTE. 

Satureia hortexsts. 
Plante dicotylédone de la famille des Labiées. 

Cette plante annuelle et herbacée est originaire de la 
France méridionale (fig. 42), Elle est commune sur les col- 
lines pierreuses. 

Ses tiges sont droites, très rameuses et hautes de 0^,10 
à 0"',25 ; ses feuilles sont linéaires, oblongues et lanct^olcos ; 
ses fleurs purpurines ou rosées sont géminées et en petites 
grappes terminales. 

Les tiges, les rameaux et les feuilles développent une 
odeur analogue à celle du thym. 

On propage la sariette à l'aide de ses graines. Lea semie 
se font en place au printemps. Dans beaucoup de jardins, 
elle se reproduit d'elle-même. 

On rencontre aussi dans les jardins la sariette des mon- 
tagnes (SaTUREIA MONTANA OU HYSSOPIFOLIA), espèce VI- 

vace qui seit à faire de jolies bordures et qu'on multiplie 
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par éclats de pied ou par graines. Cette espèce développe, 
comme la précédente, une odeur pénétrante et agréable. 

On utilise la sariette comme condiment ou pour as- 
saisonner divers aliments, mais principalement les fèves. 




La feuille sèche se vend fr. 50 et Vhuile essentielle 
100 fr. le kilogramme. 

hea/euilles du basilic, le Ryhaà des Égyptiens, sont aussi 
utilisées en Egypte comme condiment. 

Au Japon, les feuilles du clavàlier on poivrier du Japon 
(Zanthoxylum piperitum) que l'on nomme SanshOy sont 
utilisées comme condiment ; elles ont une saveur poivrée. 
Les semences de cet arbrisseau sont ovoïdes, dures, noires 
et de la grosseur d'un grain de poivre ; on ne les utilise pas. 
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TROISIÈME DIVISION. 

PLANTES CULTIVÉES POUR LEUR ÉGORGE. 



CHAPITRE UNIQUE. 

CANNELLIER. 

CiNNAMOMUM ZEYLANICUM. 

plante dicotyUdone de la famille des Laurinées. 

Anglais, — Cinnamon . Arabe. — Dar-Sini. 

Allemand. — Zimmt, kannel. Persan. — Darchini. 

Hollandais. — Dal-chini. Indien. — Lavangap-pattai. 

Mode de végétation. — Climat et terrain. — Multiplication. — Écorvage 
des pousses. — Variétés commerciales. — Emplois. 

Le cannellier était connu des Hébreux, des Grecs et des 
Romains. La Bible signale la cannelle ou le himiamon 
dans les Proverbes et les Cantiques de Salomon. Cet arbre 
est indigène sur la côte du Malabar, mais sa vraie patrie 
est l'île de Ceylan. Les Hollandais, en 1796, après avoir 
chassé les Portugais de cette île, conquirent le royaume 
du roi Cochin sur la côte du Malabar, afin d'y détruire tous 
les cannelliers et de devenir maîtres du commerce de la 
cannelle. C'est en 1770 qu'on a commencé à cultiver le 
tannellier dans le Ceylan, et c'est en 1805 que les Anglais 
firent de nouvelles plantations sur la côte malabare. De nos 
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jours, on le cultive dans Tîle de la Sonde, aux Moluques, 
en Chine, à l'île Maurice, aux Antilles, à Cayenne, au Pé- 
rou, à Guatemala, à la Bolivie, au Japon, en Cochinchine, 
au Brésil, en Egypte et dans les colonies intertropicales de 
l'Afrique et de l'Amérique. 

Mode de véi^étation. 

Le cannellier est un arbre de 5 à 6 mètres de hauteur, 
très ramenx et remarquable par son feuillage épais. 

Le cannellier est cultivé pour son écorce qui constitue 
la cannelle. Ses feuilles sont ovales, coriaces, oblongues, à 
trois nervures longitudinales, presque opposées, d'un vert 
brillant en dessus et cendrées en dessous : les plus amples 
ont de 0'",12 à 0™,15 de longueur et de 0",05 à 0^07 de 
largeur. Ses tiges sont flexibles, à écorce grisâtre sur les 
jeunes ramifications, et rouge brunâtre sur celles qui ont 
plusieurs années de végétation. Ses fleurs sont dioïques, 
petites, disposées en panicules terminales, jaunâtres en de- 
dans et blanchâtres en dehors; mais, bien qu'elles soient 
peu apparentes, elles développent comme les feuilles un 
parfum délicieux qui se fait sentir à une assez grande dis- 
tance quand l'air est agité. Ses fruits sont ovales, jau- 
nâtres ; ils ont un peu de rapport, quant à leur grosseur, 
avec le fruit du chêne ou de l'olivier. 

La Réunion possède trois sortes de cannelle : la cannelle 
cultivée, la cannelle sauvage ou cannelle des bois et la can- 
nelle marron qui est fournie par le Laurus capsularis. 

Le cannellier à l'état sauvage existe aussi dans les dis- 
tricts de Fai-Foo en Cochinchine. 

Climat et terrain. 

Le cannellier conserve sa verdure toute l'année. Il de- 
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mande un climat très chaud et un terrain bien exposé, aéré 
et riche en humus. Dans un tel sol^ il commence à donner 
des écorces dès la quatrième année. Quand il végète sur des 
sols argileux, humides et mal éclairés parce qu'ils sont 
ombragés par d'autres arbres, il ne fournit de l'écorce 
qu'à la sixième année. En Cochinchine, il croît princi- 
palement dans les hautes montagnes. Bien cultivé, il four- 
nit des écorces jusqu'à l'âge de douze ans. Au delà de cette 
période, les écorces sont bien moins riches en huile essen- 
tielle. C'est donc avec raison qu'on a dit que l'âge des su- 
jets, l'exposition et la nature du sol où ils sont cultivés, 
exercent une très grande influence sur la qualité de leurs 
écorces. 

Multiplication. 

On multiplie le cannellier de boutures et de rejetons. 
Pendant sa végétation, il ne demande que des binages 
comme soins d'entretien. 



Écorçag^e des pousses. 

Le cannellier possède trois écorces superposées. La plus 
externe, de couleur grisâtre, est l'épiderme; on la gratte 
pour mettre à nu la cannelle, qui est la seconde écorce, de 
couleur rouge jaunâtre. La troisième écorce est adhérente 
à la seconde ; on doit éviter de l'altérer. 

L'écorçage est pratiqué deux fois par an : 1" d'avril en 
août, c'est-à-dire pendant la mousson pluvieuse et lorsque 
la sève est abondante et en mouvement ; 2° de novembre à 
janvier ou pendant la mousson sèche. Le second écorçage 
fournit toujours moins de cannelle que le premier. 

Les ouvriers chargés de l'écorçage du cannellier sont ap- 
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pelés tchalins en Cochinchine, parce que l'écorce y est dé- 
signée sous le nom de tchaUas. 

Après avoir divisé Técorce d'un entre-nœud longitudîna- 
lement et en deux ou trois parties, on détache celles-ci, on 
met les lanières ayant une petite largeur dans les grandes 
et on les fait sécher au soleil. Pendant cette dessiccation » 
les écorces se roulent d*elles-mêmes en forme de tubes ou 
étuis, comme toutes les écorces jeunes et vertes qu'on 
expose à une chaleur un peu élevée. 

Cet écorçage est renouvelé tous les trois ans sur les 
mêmes ramifications. On l'opère pour la première fois quand 
les rameaux ont quatre à cinq années de végétation. 

Les rameaux âgés de trois ans sont ceux qui fournissent 
la meilleure cannelle, celle que Ton nomme cannelle fine. 
Les tiges déjà grosses fournissent la cannelle moyenne. Les 
grosses branches donnent toujours une cannelle grossière ou 
moins parfumée. 

A Ceylan, on possède des couteaux spéciaux pour couper 
et racler la cannelle. 



Variétés comniercialei. 

Le commerce distingue plusieurs sortes de cannelles : 
1. La plus estimée est la cannelle de Ceylan, qui est ob- 
tenue du Cinnamomum zeylanicum, espèce qui est très 
cultivée dans l'Inde et la Malaisie; elle est très aroma- 
tique ; sa saveur est chaude et piquante. La cannelle fine de 
Ceylan est mince, flexible; sa couleur est blonde, un peu 
rosée. On la vend de 10 à 12 fr. le kilogramme. La plus 
recherchée est récoltée aux environs d'Ékela, Karderave et 
Katewata. La cannelle ordinaire ou cannelle mifi^ie est plus 
épaisse, plus foncée en couleur; son odeur est assez forte. 
Son prix varie de 8 à 10 francs. La cannelle commune ou 
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grosse a une saveur acre et une couleur foncée ; son odeur 
est moins agréable. 

L'essence qu'on en retire est vendue de 200 à 250 fr. le 
kilogramme. 

2. La canfieîïe de Gayenne provient de la même espèce ; 
sa grosseur est variable ; elle est un peu inférieure à la can- 
nelle fine de Ceylan. Elle est légèrement blanchâtre. Cette 
race réussit aussi très bien à Tlle de France. 

3. lj9,ixinnellemateQ%i la plus inférieure; elle est épaisse, 
presque plate et un peu blanchâtre; son odeur est peu 
prononcée. Elle provient des grosses branches et des arbres 
qui ne fournissent plus de cannelle fine. 

4. La cannelle de Chine est la moins estimée ; elle est ré- 
coltée en Chine et en Cochinchine ; sa couleur est brun 
rouge et souvent elle est en partie brisée ; sa saveur est 
chaude, mais son odeur rappelle un peu celle delà punaise. 
On la vend de 4 à 5 francs le kilog. Cette cannelle est pro- 
duite par le Cinnamomum chinensis ou Laurus dulcis 
qui est très cultivé dans l'Inde, la Chine méridionale et 
au Japon, et par le Laurus cinnamomum, espèce origi- 
naire de Chine qui est cultivée à Java par les Hollandais 
et dans la presqu'île de Sumatra par les Malais. Cette can- 
nelle est aussi appelée cannelle aromatique, parce qu'elle 
embaume Tair. 

La cannelle désignée en Cochinchine sous le nom de can- 
nelle de Chine provient du Sassafras parthenoxylon, qui est 
cultivé dans la partie nord, La cannelle amanite a des 
qualités exceptionnelles. 

L'essence de cannelle de Chine ne vaut que 25 à 40 fr. 
le kilogramme. 

5. La cannelle de Java ou cannelle de Sumatra provient 
du Cinnamomum javanicum ou Laurus malabaricu3i ; 
elle est très aromatique. Cette espèce, haute de 6 à 7 mè- 
tres, est originaire des îles de la Sonde. Elle est aussi 
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cultivée dans l'Asie équatoriale et dans la plupart des colo- 
nies qui appartiennent à l'Europe. 

6. La cannelle du Malabar est produite par le Laurus 
CASSiA. Cette espèce croît en Chine, dans les îles de la 
Sonde, en Cochinchine, etc.; elle est plus élevée que le 
cannellier de Ceylan ; ses feuilles sont aussi plus longues. 
Son écorce est à peine roulée, assez épaisse et d'une saveur 
faible ; elle fournit V essence de cassia, 

7. La cannelle de VInde provient du Cinnamomum ta- 
MALA ou Laurus cassia, espèce qui est cultivée sur une 
grande surface au Bengale. Cette écorce est de bonne qua- 
lité et se rapproche beaucoup de la cannelle de Ceylan. 

8. La cannelle blanche est produite par le Canella alba 
ou WiNTERANA CANELLA, arbre de la famille des magno- 
liacées. Sa face externe est jaune et sa face interne blan- 
châtre. Elle est récoltée dans les Indes occidentales , au 
Mexique, à la Martinique, à la Jamaïque, etc. Cette can- 
nelle est de qualité secondaire, quoique son arôme soit 
agréable ; on la désigne souvent sous le nom de cannelle 
poivrée, 

9. La cunnelle-girojlée provient du Cinnamomum culi- 
LAWAN, du Cinnamomum rubrum, ou Laurus caryo- 

PHYLLUS, ou du DiCYPELLIUM CARYOPHYLLATUM. Ccs es 

pèces sont originaires des Moluques et elles sont cultivées 
dans rinde, les îles de la Sonde, aux Antilles, au Brésil 
et dans l'Amérique méridionale. La cannelle giroflée est 
jaune orangé, mais sa cassure est grenue et blanchâtre. Elle 
est en bâtons de O'^jôO à 1 mètre de longueur. Cette écorce, 
par sa saveur chaude et aromatique et sa forte odeur de 
girofle, peut plus aisément remplacer le girofle que la can- 
nelle. Le bois du DicypelUum est à odeur de rose. 

Les bâtons précités se composent de diverses écorces 
minces roulées les unes dans les autres et maintenues à 
l'aide d'une lanière végétale un peu flexible. 
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On falsifie la cannelle avec la cannelle-giroflée ou en y 
mêlant des écorces qui ont été épuisées. On la falsifie quel- 
quefois aussi avec l'écorce du Ginnamomum iners, espèce 
qui est indigène dans l'Inde et la Cochinchine. Cet arbris- 
seau a des feuilles d'un vert pâle ; son écorce a une odeur 
assez prononcée, mais sa saveur est presque nulle. 

Emplois. 

La cannelle est employée comme condiment dans l'art 
culinaire et comme aromate par les parfumeurs et les confi- 
seurs. Elle est aussi utilisée en médecine comme tonique. 

La racine du Ginnamomum zeylanicum contient une es- 
sence jaunâtre ayant une odeur et une saveur camphrées. 

La véritable essence de cannelle est limpide et jaune 
doré; sa densité est de 1,05 à 1,09. Son odeur est suave et 
sa saveur brûlante. Elle provient de la distillation de frag- 
ments d'écorces ; 1 kilogramme d'écorces divisées produit 
8 grammes d'huile essentielle. 

L'essence qu'on retire des fleurs femelles fécondées et 
qu'on récolte quand les ovaires commencent à gi'ossir est 
moins fine et moins odorante ; elle a une couleur jaunâtre. 

L'essence de cannelle de Ceylan se vend 200 à 250 francs 
le kilog. Cette essence est connue à Xatal sous le nom de 
cmnamomum. On en fabrique aussi à la Guadeloupe et à la 
Martinique. 

A Ceylan, on retire des fruits du cannellier une huile 
qui sert à rendre les bougies odorantes. ' 

Le bois de l'espèce appelée Myrtus caryophyllus ou Syzy- 
gium caryophyllœum, qui est un grand arbre à la Guyane et 
dans les Indes, est très estimé. A cause de son odeur on le 
nomme hois de giroflée, lois de crabe, bois de girofls. Son 
écorce constitue la cannelle bâtarde, la cannelle noire, la 
fausse cannelle, 
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Sous le nom à& fausse cannelle du commerce, on désigne 
aussi Técorce ferrugineuse du Drimys winteei ou Win- 
TERA AROMATIOA, grand arbrisseau de la famille des magno- 
liacées qui est commun sur les rives du détroit de Magel- 
lan. Cette écorce est utilisée comme épice dans l'Amérique 
du Sud ; les Javanais, les Chinois et les Japonais l'utilisent 
comme cosmétique. En Europe, on la nomme écorce de Win- 
ter, écorce de Magellan; dans la Malaisie, on l'appelle nuissoy 
ou arbre à épice. 

Le Drymxs Winteri est toujours vert ; ses feuilles sont 
entières, lancéolées^ très glauques et aromatiques; ses 
fleurs sont blanches et solitaires. 

L'écorce de la cascarille (Croton cascarilla) est aussi 
appelée cannelle fausse; elle est tonique et stimulante. 

A la Guyane, on remplace quelquefois la cannelle et le 
girofle par l'écorce du Myrcia acris ou Myrtus acris, arbre 
élevé qui appartient à la famille des Myrtacées. Son fruit, 
qui est une baie globuleuse, est employé comme épice à la 
Guyane et à la Martinique. 
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QUATRIÈME DIVISION. 

PLANTES CULTIVÉES POUR LEURS RACINES. 



CHAPITRE UNIQUE. 

RAIFORT. 

COCHLBARU ARMORIACA. 

Plante dicotylédone de la famille des Crucifères, 

Le raifort appelé cran de Bretagne^ moutarde des Al- 
lemands, radis à cheval, est une plante vivace ayant une 
grande vigueur dans les sols frais. 

Sa racine est très longue, cylindrique et charnue; sa 
peau est rugueuse et blanc jaunâtre; sa chair est blanche avec 
un goût acre et brûlant. Ses feuilles radicales sont longue- 
ment pétiolées, ovales, oblongues, dentées en scie, d'un 
beau vert, longues de 50 centimètres et larges de 12 à 15 
centimètres. Ses tiges florales ont 65 centimètres de hau- 
teur; elles sont ramifiées dans leur partie supérieure et pro- 
duisent des fleurs petites, blanches, disposées en longues 
grappes terminales et qui donnent naissance à des silicules 
eliptiques très souvent stériles. 

Cette plante demande une terre fraîche, très profonde et 
de bonne fertilité. On la multiplie par tronçons de racines, 
tois au printemps soit en automne, en plantant ceux-ci 

Digitized by CjOOQ IC 



340 LES PLANTES INDUSTRIELLES. 

sur des lignes éloignées de 50 centimètres et laissant entre 
eux un espace de 25 centimètres. 

La récolte des racines a lieu quand elles ont un an ou 
deux ans. Les premières sont bien moins grosses que les 
secondes. 

La racine est mangée après avoir été râpée. Elle remplace 
la moutarde. Son odeur est très forte quand on la coupe 
transversalement. On rend sa saveur moins acre, moins pi- 
quante, en l'imbibant d'huile d'olive ou d'œillette. Son 
principe caustique est volatil. 

Le raifort est cultivé en Egypte sous le nom defougulah. 
Il a des propriétés excitantes. Au Japon, où ses racines 
servent d'épices, on les nomme WasaM. 

Le raifort dont il est question ici est cultivé en Allema- 
gne dans presque tous les jardins, èomme plante condimen- 
taire. Il ne doit pas être confondu avec le raifort champê- 
tre, qui appartient aussi à la famille des Crucifères, mais 
qu'on classe parmi les radis ou le genre rap?iantcs. Le rai- 
fort champêtre est bisannuel avec des feuilles lyrées et 
hérissées de poils, alors que le raifort cranson e^t vivace 
avec des feuilles lisses et entières. 
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